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— DES BROYEURS lbrevi, —

efficaces et de qualité !

Une gamme compléte : broyeurs polyvalents et forestiers, tondeuses, bras débroussailleurs...
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Les avantages des broyeurs Brevi : 3
v machines robustes et fiables ; : w
v nombreuses largeurs possibles ; e, ¢
v pour toutes les puissances de tracteurs.

Contactez-nous pour plus d’informations !
ww.distritech.be @ )
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Combinez la certification BIO avec GLOBALG.A.P. et le Guide Sectoriel AFSCA/Vegaplan a des tarifs
intéressants. Chez nous, vous trouverez toutes les normes du secteur agricole sous un méme toit.

Certifcation depuis 1988 selon la Iégislation européenne pour la production biologique (EU 2018/848) « Certification d’intrants admis
dans la production biologique (EU 2018/848) « Certification du logo Biogarantie « USDA NOP « Demeter ¢ Naturland ¢ BioSuisse ¢
Vegaplan ¢ Guide d’autocontréle G-040 + GLOBALG.A.P. + GRASP « AH DLLGROW ¢ Tesco Nurture * TR4 « SPRING « PLUS -
PPM « RMS « LEAF Marque * IPM

Contactez-nous sur bio-agri@tuv-nord.com
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4| REFLETS

Cheres lectrices, chers lecteurs,
12 | DOSSIER LE BIO, LINCOMPRIS DE LA RESTAURATION ? eres ectrices, chers fectedrs

DECRYPTAGE Le mardi 10 février dernier, ce sont plus de 400 personnes qui se sont
rassemblées 3 Rhisnes pour la Journée de réseautage bio de notre ASBL.
Un moment privilégié d'échanges et de rencontres. Merci encore a toutes
et tous pour votre mobilisation et votre confiance.

Rappelons que les intéréts majeurs de cette journée sont de créer des
liens directs entre producteur-ricess et acheteur-euse-s, construire
des relations commerciales qui ne passent pas directement par ses
logiques, développer des circuits ou la valeur est mieux partagee...
Plusieurs intervenant-e-s ont partagé un méme constat : la demande en
produits bio progresse, et les synergies entre offre locale et distribution
indépendante en sont un des leviers. Du chemin reste cependant encore a
faire quant a la valorisation compléete des produits bio. Biowallonie y veille.

34 | CONSEILS TECHNIQUES

Découvrez dans ce numéro de lltinéraires BIO le compte rendu de deux
séquences phares de cette journée : la conférence sur les sciences
comportementales au service du Bio, l'occasion d'aborder sous un autre
angle la relation avec les consommateur-rice-s, ainsi que la présentation
des 31 candidat-e*s du Prix de linnovation bio.

2027 marquera la 10°™ édition de ['événement : nous ne manquerons pas
de vous communiquer prochainement une date précise, a bloquer dores
et déja dans votre agenda !

A noter : les résultats de l'évaluation du Plan bio 2030 ont été

restitués aux parties prenantes du Plan le lundi 2 mars et sont 3
t présent disponibles publiquement pour consultation. Biowallonie suit
cela de preés.

43| L'ACTUDUBIO

Nous vous laissons & présent vous plonger dans les pages de votre
bimestriel dont le dossier spécial vous propose cette fois—ci de
décrypter le Bio dans la restauration en partant des perceptions quont
les restaurateurs et restauratrices du secteur.

Bonne lecture,
Philippe Grogna, Directeur de Biowallonie

56 | MANGER DURABLEMENT

En complément de votre bimestriel Itinéraires BIO, Biowallonie envoie

C

*DA diverses lettres dinformation (newsletters) destinées aux acteurs et
TITES ANNONCES actrices du Bio.

LIVRES DU MOIS Pour vous y inscrire, rendez-vous sur notre site www.biowallonie.be, dans

! l'onglet "Lettres dinformation” ou envoyez un mail & info@biowallonie.be |
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Retour sur quelques
conferences instructives
suivies au Salon Natexpo 2025

Mathilde Eck (Socopro), Loes Mertens, Sophie Engel, Mélanie Mailleux, Héléne Castel et Ariane Beaudelot (Biowallonie)

Dix—huit professionnel-les du secteur bio sont monté-e-s dans le car, au petit matin, le 1°* décembre 2025, pour
passer la journée en quéte d'inspirations, d'informations et de contacts commerciaux au Salon Natexpo, Salon
international des Produits biologiques, a Paris. Ici, nous vous résumons quelques conférences suivies par Biowallonie.

Nous vous présentons des tendances de consommation bio, des astuces de vente et, en particulier, sur le rayon
fruits et légumes, une analyse sur le Bio, la santé et 'environnement, la gestion des contaminations en bio et limpact
de la nouvelle directive européenne sur le € greenwashing ». Certains exemples et références sont francais mais
peuvent étre des sources d'inspiration pour notre territoire.

Consommation bio : le retour a la croissance ne dit pas tout

Selon lorateur Bernard Ollié (Agence Good, Institut dFtudes des Consommations « alternatives »), la consommation bio n'est « pas au méme
régime » dans ses deux principaux circuits de vente : les grandes et moyennes surfaces (GMS) et le réseau des magasins bio. L'un est tonique (le
réseau bio), alors que l'autre (les GMS) est en cure d'amaigrissement accéléré. Aprés une grande crise, la consommation bio repart & la hausse
et linnovation repart. Les réseaux de magasins bio spécialisés sont les principaux moteurs de cette reprise. Les GMS stagnent, avec une part
de marché bio maintenue sous les 50 %.

Quels sont les facteurs de croissance dans les magasins bio ?
Les facteurs internes
- Les adeptes des magasins spécialisés qui ne « vivent que bio » représentent un tiers de leur chiffre d'affaires.

-Un effort sur les prix dans les magasins spécialisés avec des campagnes de communication spécifiques : Biocoop « Oui 3 la Bio accessible » (avec
247 produits « prix engagé » en octobre 2025), La Vie claire € 100 produits bio 3 moins de 3 € », Naturalia « prix bas », SoBio « prix bloqué
toute 'année » (ex : banane & 1,99 €/kq).

- La perte des magasins les moins efficaces.

- Un renforcement du local qui attire des consommateurs-rices, représentant 71 % du chiffre d'affaires du secteur.
Les facteurs externes

- Abandon du Bio en GMS : reduction des assortiments et augmentation des prix.

- Inflation sur les fruits et légumes conventionnels (en lien avec les engrais), rendant le Bio plus compétitif.

L'analyse par catégories de produits Quels freins structurels ?
Les catégories en croissance : fruits et legumes (historiquement - Les labels concurrents (ex : HVE - Haute Valeur Environnementale).
contribuant 3 la stabilité du secteur), le frais et [épicerie sucrée et salée - Les aides au Bio en baisse.

(empremt 3 linnovation) - La restauration collective en baisse d'achat bio.

Les categories en recul : cosmetiques, compléments alimentaires et .| 5 GMS et son fable intérét pour le Bio (ex : Carrefour semble avoir
hygiene, car plus chers et moins en lien avec les préoccupations des abandonné le Bio)

consommateurs et consommatrices de bio alimentaire (et davantage

liés au courant herboristerie/naturopathie).




Les seniors, |'alimentation et la consommation bio

REFLETS

L'orateur Fabien Foulon (Retail&Detail) analyse le potentiel des seniors sur le marché bio et arqgumente quils-elles constituent un public cible

d'intérét, car:

- Is-Elles sont de plus en plus nombreux-ses, avec une forte présence féminine (59 % chez les > 75 ans). La pyramide des 3ges est a présent
un « cupcake ». En 2025, 27 % de la population belge a 60 ans et plus. En 2050, on s'attend a ce qu'environ un tiers de la population belge

ait 60 ans ou plus ;

- Leur pouvoir d'achat est relativement élevé (pour certain-e-s) ;

- L'alimentation représente une part importante de leur budget : environ 30 % ;

- Ils*Elles ont un intérét marqué pour leur alimentation et pour leur santé ;

- Leurs motivations d'achat sont similaires & celles des consommateurs et consommatrices bio en général : la santé et le golit/qualité.

Cette cible est encore sous—exploitée puisque le nombre de consommateurs et consommatrices bio « senior » reste relativement faible,

malgré un fort potentiel.
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Pyramide des dges en Belgique (Statbel, 2025)

Plusieurs pistes permettraient de toucher davantage cette cible

- L'utilisation de canaux de communication dédiés (ex : dans la presse
« senior »);

- L'aménagement de zone « marché » en magasins avec un service
arriere chaleureux pour conseiller ou organiser des animations et
déqustations. En effet, les seniors apprécient le coté relationnel ;

- Le déploiement de produits bio adaptés :
- Pour recruter : produits associés aux problématiques santé telles que
le cholestéral, la tension, les articulations, le bien-étre digestif etc.;
- Pour fidéliser : produits plaisirs et traditionnels tels que le vin, les
volailles, la charcuterie, le fromage etc. ;

- Renforcer la transparence sur le label et sur l'origine des produits ;

- Avoir des petits conditionnements adapteés ;

- L'arthrose touchant 56 % des plus de 65 ans, penser a 'agencement
des produits en évitant les produits au ras du sol ou en hauteur et les
produits difficiles & ouvrir ;

- Verifier la lisibilité des étiquettes et des explications car ils sont tres
attentifs aux compositions des produits et autres informations mais
ont davantage de déficience visuelle ;

- Penser aux personnes isolées, ou en perte dautonomie, en
proposant, par exemple, des livraisons de courses collaboratives
(livraisons entre particuliers).

Burkhard Schaer (Ecozpet) partage avec vous quelques astuces pour la fidélisation des client-e+s, en se basant sur une enquéte réalisée

aupres de 76 magasins bio frangais en 2025.

Personnel disponible et a l'écoute (95 % des répondant-e-s)
Carte de fidélité (87 %)

Bon d'achat (54 %)

Dons dinvendus (51 %)

Newsletter (41 %)

Invitation & des événements (36 %)

Sondage de satisfaction (13 %).

Sila carte de fidélité demeure l'outil le plus diffusé, 'expérience en
magasin prime : la qualité d'écoute, l'expertise et la disponibilité des
équipes sont les leviers les plus efficaces pour fidéliser durablement
la clientele. Les répondant-ess expriment une volonté danimer
davantage les lieux de vente et dintéresser plus de client-e-s au Bio
mais les contraintes de temps et de personnel freinent ces projets.
L'efficacité percue des outils numériques divise : seuls 7 % des magasins
interroges jugent les newsletters trés efficaces et 32 % efficaces. L'envoi
automatique, depuis le siege des chaines de magasins bio, de campagnes
numeriques non personnalisées réduit leur pertinence locale et contribue
3 la plus faible efficacité percue. D'autres estiment que ce n'est pas
forcément adapté 3 toute la clientéle, notamment aux personnes agées.

70T 1UAe/seul -
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Lors de sa conférence, Chloé Roberge (F&L Consult) énumére les astuces pour mieux gérer son rayon fruits et légumes et augmenter

ses ventes.
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Le:La chef-fe de rayon doit passer toutes
les heures pour vérifier l'état du rayon.

Retirer réquliérement les produits abimés
ou non vendables.

Réagencer le rayon matin et soir en
fonction des arrivages pour supprimer les
espaces vides.

Privilegier les petits volumes pour les
produits qui tournent peu. Des volumes trop
importants créent un bassin deéthylene,
accélérant le mirissement # fruits gras,
suintement, aspect peu vendeur.

Mettre les petites quantités dans des
corbeilles pour libérer de la place.

Travailler au maximum avec les produits en
vrac et aérer réqgulierement les légumes
feuilles.

Rentrer obligatoirement en chambre froide
les légumes fedilles, le soir. Par exemple, les
épinards et fraises ne peuvent passer quun
seul jour enrayon, apres ils sont trop abimés.

Revaloriser les produits abimés: quand
les asperges s'abiment, on coupe le pied
et on vend uniquement les pointes et
tétes (plus chéres au kilo). Idem pour les
poireaux qui vieillissent mal en rayon. On
garde uniquement le blanc et on le vend
plus cher au kilo. Pensez 3 retailler les
bords tous les jours.

Separer le rayon fruits du rayon légumes.

Mettre en avant les produits de saison et
faire tourner les produits phare pour créer
du dynamisme (saison des asperges, des
fraises...).

Rassembler les produits par "famille culinaire”
(ex:leslégumes de garde ensemble, comme
les carottes, navets, panais, courges..; les
légumes & crudités ensemble...)

Placer les légumes « oubliés » (rutabags,
topinambour etc) en téte de gondole, en
proposant des recettes pour stimuler l'achat.
« Il est important daiquiller les client+es
sur comment cuisiner les produits. »

La vente a perte est possible pour les
produits ultrafrais.

Ne pas attendre trop longtemps avant de
déclencher une promo.

Le meilleur choix pour afficher le prix/kq:
pince directement sur la caisse.

Vendre sous forme de colis pour écouler
les produits.

Fidéliser les client-e*s avec des paniers
« antigaspi » moins chers qui diminuent les
pertes et avec des recettes associées.

Offrir les produits trés abimés pour les
animaux.

Principe clé : « plus c'est visible, plus ¢a se vend. »

Le rayon doit étre beau, agréable, colore.

Ajouter des herbes dans différents espaces du rayon # cela apporte couleur, fraicheur et

stimule l'achat.

Pour une nouveauté, multiplier les points de visibilité : les proposer en doublon, en rayon et

hors rayon.

Creéer un storytelling ou une mise en avant visuelle claire.

Organiser des dégustations avec les producteur-rice:s pour faire vivre une histoire aux

client-e-s.

Communiquer les animations et nouveautés sur les réseaux sociaux du magasin.
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Bio et santé : comment objectiver le debat et sensibiliser les

citoyenene-s ?

Recueil dune table ronde avec Nadine Lauverjat (Générations futures), Charlotte Bernigaud (Association On est [3) et Aurélien Chayre (Solagro).
Ces trois associations présentent leurs approches.
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1. Solagro

Solagro a travaillé sur le projet Adonis, qui
a pour ambition daccélérer la transition
agroécologique et de contribuer 3 une
massification de ces pratiques. Il a abouti, en
2022, ala création dune carte interactive sur
[utilisation des pesticides.

La carte Adonis des Indices de Fréquence de
Traitement (IFT) renseigne les informations
cartographiques sur la situation de 'utilisation
des pesticides en France métropolitaine et
est regulierement actualiseée.

Disponble gratuitement sur le site de
Solagro, elle adopte une précision a l'échelle
communale de lutilisation des pesticides, par
type de cultures et par type de traitements
(herbicides, insecticides, fongicides, traite-
ments de semences).

Plus dinformations disponibles ici:
https.//solagro.org/travaux—et-productions/
references/carte-adonis-utilisation-des-
pesticides—en—france

2. Fondation Générations Futures

Geénérations Futures fait des études sur
l'exposition et limpact des pesticides. Plus
dinfos disponibles ici:
https.//www.generations-futures. fr/publications/
thematique/pesticides/

Un site spécifique est également dédie
aux failles de 'évaluation des pesticides :
https.//pesticides—evaluation. fr/

Is-Elles effectuent également un traval qui
compléte bien celui de Solagro sur les cartes
https.//www.generations—futures. fr/geophyto/

3. Association On est [3

Cette association aide 3 la création despaces
d'échanges, pour tous les jeunes touchés par
le cancer, quils/elles soient actuellement
en traitement ou en rémission. Ils-Elles
travaillent avec des personnalités connues
pour toucher les jeunes.

lls-Elles ont demandé & ces personnalités
de donner une meche de leurs cheveux
pour tester les résidus de pesticides. Des
capsules vidéo ont eté realisees pour
sensibiliser les jeunes :
https://www.onestpret.com/tousexposes-
campagne

ewl .
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Le Bio pour protéger lesressources naturelles (eau et biodiversité)

Notre santé passe par celle de notre environnement. Face aux fermetures de captages d'eau potable et a l'érosion de la biodiversite, en quoi le

Bio peut-i répondre 3 ces inquiétudes ? Au cours de cette conférence, Natacha Sautereau (coordinatrice du péle Durabilité-Transition de lITAB)

et David Duguépéroux (éleveur laitier et président de l'nitiative Bio Bretagne) ont répondu & cette question.
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La biodiversité

Le rapport de lIPBES évoque un effondrement rapide : 30 a 45 % des
oiseaux liés au milieu agricole ont disparu ces 35 derniéres années,
affectés par les pesticides et la raréfaction des insectes. L'alouette,
autrefois commune, est en voie de disparition.

David : « Un assolement conventionnel est trés simplifié avec environ
50 % de mais, détruisant les abris de la faune. Lors de la conversion
au Bio, on observe un rééquilibrage : chez moj les aigrettes et faucons
crécerelles sont revenus. »

Les surfaces bio présentent 25 % d'espéces florales et 30 %
de faune en plus comparé au conventionnel, avec des écarts plus
importants dans certaines cultures comme les vignes.
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L'eau

Le modérateur de la conférence rappelle quentre 1980 et 2024,
14.300 captages ont été fermeés en France, dont 4600 en raison de
pollutions aux pesticides et nitrates.

Natacha : « En effet, 10 % des eaux souterraines et de surface sont
dans un état médiocre en France, avec une contamination héritée
des métabolites secondaires’ des pesticides. On trouve encore
des traces de DDT (interdit depuis 1971) dans le lait maternel et de
['‘Atrazine (interdit depuis 2003). Les pesticides se retrouvent méme
dans les sols des foréts, transportés par le cycle naturel de [eau.
Heureusement donc quun plan pour la protection de leau & été
instauré. Le réle du secteur bio dans ce plan n'est pas négligeable. Il
ne faut pas oublier que le Bio est né quand des pionnier-ére*s comme
Rachel Carson (Silent Spring, 1962) ont tiré la sonnette d'alarme sur
les effets des pesticides. »

Pour tous les détails sur les externalités de lagriculture biologique,
nous vous invitons a consulter le rapport de lITAB « Quantification des
externalités de ['Agriculture biologique ».

! Métabolites secondaires : des substances chimiques issues de la dégradation d'un pesticide aprés son utilisation
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Lors dune récente conférence, Bernard Lignon (SYNABIO) et Rodolphe Vidal (ITAB) ont fait le point sur la présence de résidus de pesticides
dans les produits bio. Entre flou réglementaire européen, évolution des techniques d'analyse et nécessité de mesures préventives, voici ce quiil
faut retenir pour sécuriser vos pratiques.

Une idée recue persiste : un produit bio ne devrait contenir aucune trace de pesticide. Or, l'agriculture biologique n'est pas « sous cloche ».
Elle évolue dans un environnement global ol les transferts (air, eau, sols) sont possibles. Les chiffres de 'EFSA sont pourtant clairs : le Bio
reste exemplaire. Si 50 % des produits conventionnels présentent des résidus quantifiables, ce chiffre tombe a 20 % en bio, avec des
concentrations souvent 100 fois inférieures et un nombre réduit de « multirésidus ».

Il est crucial de rappeler que la présence d'un résidu ne remet pas automatiquement en cause le statut bio dun produit.

La réglementation bio ne prévoit pas de seuil automatique de déclassement.

Le réglement bio impose que l'on retire le label si le certificateur estime que la contamination aurait pu étre évitée sile producteur avait mis en
ceuvre des mesures « proportionnées et appropriées » pour s'en protéger.

Par allleurs, la réglementation générale impose de détruire une denrée alimentaire, bio comme non bio, si elle dépasse la limite maximale de
résidus (LMR).

LMR Destruction du produit
Déclassement potentiel (vente en
conventionnel) en fonction de la

0 décision de I'OC
Pas de pesticide I Maintien du label bio
quantifié

L'un des obstacles majeurs 3 la fluidité du commerce européen est l'absence de seuil de déclassement unique pour les produits bio. La notion
de présence n'est pas simple a définir et n'est pas la méme d'un pays a l'autre au sein de ['Union européenne, par exemple :

En France, les autorités se basent sur la Limite de Détection (LOD), la plus petite concentration détectable (mais pas quantifiable) ;

En Allemagne, on utilise la Limite de Quantification (LOQ), seull a partir duquel la quantité peut étre mesurée avec précision.

Cette divergence crée des situations critiques : un lot jugé conforme en Allemagne peut étre rejeté en France. L'opérateur-rice francais-e
se retrouve alors dans l'impasse, sans recours contre son fournisseur étranger. Un travail dharmonisation a été demandé au niveau européen
pour clarifier ces notions et définir des standards communs.
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Des quune substance interdite est détectée dans un produit bio, une enquéte officielle démarre et le produit est immédiatement bloqué
(interdiction de vente). Le seull critique est 1,5 fois la limite de détermination/détection. A défaut de limite de détermination existante, la limite
de 0,015 mg/kg s'applique.

Les produits sont déclasseés, a moins que l'opérateur-rice ne démontre, 3 la satisfaction de l'organisme de contréle, que les résidus retrouvés
sont le résultat dune contamination non intentionnelle, non systématique et résultant d'un facteur extérieur aux exigences inhérentes au mode
de production biologique.

Une décision est prise par l'organisme de controle sur base des résultats de l'enquéte, quant a la mise sur le marché ou lutilisation du produit
concerné et quant a la sanction de l'opérateur-rice.

Les substances actives les plus fréquemment quantifiées, en dessous de la LMR (en France), étaient les suivantes :
Le cuivre, historiquement utilisé en bio ;
Les substances d'origine naturelle, comme les bromures ou le dithiocarbamate ;

Les biocides, notamment les chlorates, issus des processus de désinfection des installations ou de l'eau de lavage.

Le zéro résidu n'existe pas ; pour trouver quelque chose, il suffit de chercher. En 2013, on recherchait 213 molécules lors des analyses de résidus
dans les produits bio. En 2025, ce nombre est passé a 741

Les analyses se sont également affinées, les limites de détection sont de plus en plus basses, ce qui permet de détecter des traces infinitésimales.

Face 3 une détection, la réactivité est la clé pour éviter des conséquences économiques lourdes (blocage de stocks, dépassement de DLC, pénalités).

L'article 27 du Réglement bio européen permet de lever le doute soi-méme, sil'on détecte une anomalie. Pour ce faire, l'analyse ne doit plus étre
percue comme un controle de fin de chalne, mais comme un outil de pilotage 3 l'entrée. Analyser dés la réception dun lot permet didentifier
la source avant que le produit ne soit transformeé ou mélangé. Les orateurs préconisent dinclure la réalisation d'analyse dans les contrats avec
ses fournisseurs.

En cas d'enquéte officielle, l'administration cherchera a savoir si vous avez mis en place des mesures proportionnées et appropriées. Vous devez
étre en mesure de déemontrer votre analyse de risques.

L'objectif de ce Vade-mecum est de fournir un document pratique et opérationnel, a l'appui dune enquéte officielle, qui doit
étre menée lorsque l'autorité de contréle recoit des informations étayées sur la présence de produits ou de substances, dont
lutilisation n'est pas autorisée dans la production biologique.

En conclusion, si le risque zéro n'existe pas, la transparence et la rigueur des procédures sont les meilleures défenses des
opérateurs. L'enjeu de demain sera de faire comprendre aux consommateurs et aux autorités que la qualité bio réside dans
l'engagement de moyens et la probité des pratiques, au—dela de la seule donnée analytique.


https://www.organic-integrity.org/fileadmin/files/FR_A_Vade_Mecum_on_Official_Investigations_in_Organic_Products.pdf?v=1728321756

REFLETS

Renforcement du cadre européen contre le & greenwashing » :

enjeux pour les marques engagees

Pauline Raffaitin (Ecocert) a présenté les grands principes et enjeux de la Directive (UE) 2024/825, dite Directive Transition Verte, qui renforce
la lutte contre le « greenwashing », en encadrant plus strictement les labels et les allégations environnentales et sociales. Les Etats membres
devront la transposer dicile 27 mars 2026, pour une application a partir du 27 septembre 2026.

L'objectif de cette directive : renforcer la protection des consommateurs et consommeatrices face aux pratiques de « greenwashing », en
assurant une meilleure transparence et une plus grande fiabilité des allégations environnementales et sociales.

Vers des labels plus transparents et crédibles

La Directive définit les conditions dutiisation des labels de
développement durable. Dorénavant, un label environnemental et/
ou social ne pourra étre affiché que sl repose sur un systéme de
certification, robuste, accessible au public et veérifié par un tiers
indépendant ou un label émis directement par une autorité publique.
Un systéme de certification doit répondre a des criteres precis :

- Des exigences définies en concertation avec les expert-e-s et parties
prenantes ;

-Une gouvernance ouverte, transparente, équitable et non
discriminatoire ;

- Des procédures claires pour gérer les non-conformités, incluant la
suspension ou le retrait du label ;

- Un contréle indépendant par un tiers compétent, fondé sur des
normes reconnues, telles que [1SO 17065 ;

Ces exigences visent a garantir la crédibilité des labels, en évitant la
prolifération de signes de qualité autodéclarés (fin des autolabels).

Pour les entreprises, cela implique
- De passer au crible l'ensemble des allégations et de potentiellement
revoir leurs argumentaires marketing ;

- De documenter rigoureusement chaque allégation (ex. : réduction
dimpact, usage de matériaux recyclés, etc.);

- De se préparer a des contréles des autorités compétentes ;

- De maintenir 3 jour la documentation a l'appui des allégations.

ur aller plustoin .
\\Zgrtic'\pez 3 notre Webinaire gratuit

le 9 juin plov e allegations

pour Vos prod

WEBINAIRE

Pour des allégations prouvées et fiables

Au-dela des labels, la Directive encadre également les allégations
environnementales utilisées dans la communication a destination du
consommateur, que ce soit au niveau du produit, de la marque ou de
l'entreprise.

Cette Directive interdit désormais :

- Les allégations environnementales génériques comme « respec-
tueux de l'environnement », « biodégradable », « bon pour le
climat », ou toute mention équivalente, jugées trop vagues ;

-Les engagements non vérifiables ou formulés sans criteres
mesurables ;

- Les allégations de neutralité carbone : « neutre en carbone »,
« zéro carbone », K climatiquement neutre »... Basées uniquement
sur la compensation, sans réduction réelle des émissions. Dans ce cas
un bilan des émissions de gaz 3 effet de serre du produit/service
concerng, couvrant l'ensemble de son cycle, est obligatoire.

Ces déclarations devront désormais étre fondées sur des preuves
solides, verifiables et actualisées.

1


https://www.biowallonie.com/agenda/webinaire-quelles-allegations-pour-vos-produits-bio/
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Introduction

Héléne Castel, Biowallonie

On associe souvent la consommation bio aux choix que chacun<e fait
dans son caddie. Pourtant, en Belgique, un tiers du budget alimentaire
est consacré aux repas hors domicile’. Cela montre 3 quel point les
professionnel:le*s de la restauration jouent un réle-clé dans l'accés au Bio.
C'est d'ailleurs 3 vos cotés que notre équipe, le péle « Alimentation durable »
de Biowallonie, s'engage : accompagner votre restaurant ou collectivité
en Wallonie ou a Bruxelles & lintroduction de produits bio wallons, en
tenant compte de votre réalité de terrain et de vos contraintes®

C'est précisément 3 la suite de nos accompagnements sur le terrain que
nous avons décidé de rédiger ce dossier, spécialement dédié au secteur
de la restauration. Notre objectif ? Démystifier le Bio dans la restauration.
Trop souvent le Bio est percu comme inaccessible et incompatible avec
d'autres critéres de durabilité tels que le local ou la saisonnalité. Pourtant,
ils ne devraient pas s'opposer mais se compléter.

Les critiques adressées au Bio sont d'ailleurs souvent des raisonnements
qui valent tout autant pour l'agriculture conventionnelle. € Ca n'a pas
de sens d'acheter un ananas bio qui vient de l'autre bout du monde. »
L'ananas conventionnel ne parcourt-il pas tout autant de kilometres ?
« Si c'est pour acheter du Bio hors saison produit sous serre chauffée, ¢a
n'a pas de sens. » Est-ce que cultiver hors saison en conventionnel a plus
de sens ? Ces confusions occultent une réalité essentielle : il existe bien
du Bio produit chez nous, de saison, issu des circuits courts et qui n'est pas
suremballé. Pas besoin d'aller chercher bien loin quand on sait que plus
d'une ferme sur sept est certifiée bio en Wallonie !

Dans ce dossier, vous découvrirez les résultats de notre sondage sur
les perceptions de votre secteur autour du Bio et notre analyse ;
le décryptage de quatre affirmations largement répandues dans la
restauration ; ce que vous garantit et ne vous garantit pas le Bio ; ainsi
qu'un apercu concret de l'offre bio wallonne et des enjeux liés a la
certification de vos établissements.

Nous vous avons résumé 'essentiel, en espérant que cela vous passionne
tout autant que nous. Pour le reste, notre équipe est disponible pour vous
accompagner concrétement et gratuitement au coeur de vos cuisines.

! Selon l'enquéte sur le Budget des Ménages réalisée par Statbel, l'office belge de
statistiques, aupres de pres de 5.500 ménages belges en 2024, 14 % du budget
des ménages etait alloué aux produits alimentaires et boissons non alcoolisées et
7,3 % 3 la restauration et Horeca

% Ce dossier s'adresse au secteur de la restauration commerciale et collective. Le
pronom « vous » s'adresse aux professionnel-le+s de ce secteur. Vous n'en faites
pas partie ? Ce dossier vous intéressera tout autant pour en savoir plus sur leurs
perceptions autour du Bio et leurs réalités de terrain
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(A PERCEPTIUN DU BIC EN RESTAURATION

« Le Bio, c'est pour les
bobos », et vous, vous
en pensez quoi ?

Stéphanie Goffin et Héléne Castel, Biowallonie

Fin novembre 2025, nous avons lancé un sondage aupres de 1.900 établissements Horeca et collectivités. Notre
objectif était de collecter l'avis du secteur autour du Bio, pour pouvoir en tirer des tendances et y répondre 3
travers un dossier complet dans ce magazine /tinéraires BIO.

Parmi vous, 193 personnes ont répondu au sondage, dont 64 % issues de [Horeca (restaurants, foodtrucks, ‘ répondant-e-s
hotellerie, cafés) et 36 % des collectivités. .

A noter que notre base de données touche davantage des restaurateur-rice*s engagé-e-s de prés ou de loin
dans l'alimentation durable. Les résultats de notre sondage ne sont donc pas représentatifs de la restauration
dans sa globalité. Toutefois, ils nous ont permis d'objectiver les constats que Biowallonie fait sur le terrain.

64% 36%

: : 3 N e % 3
Vous aussi, vous voulez savoir ce quil en est ressorti ? Suivez—nous, nous vous avons décortiqué tout ¢a ci-dessous. Horiin Collectivités

Les perceptions et affirmations les plus cochees autour du Bio

Lors de nos accompagnements en restauration commerciale et collective, nous entendons souvent les mémes affirmations autour du Bio. Dans le
sondage, nous les avons listées et avons demande aux répondant-e-s de cocher celles avec lesquelles ils-elles sont en accord et quils-elles auraient pu
enoncer par eux-elles-mémes. Il était possible d'en cocher autant que souhaité. Il en ressort quatre affirmations prédominantes, que nous traiterons
en détail dans la deuxieme partie de ce dossier. Nous les avons traduites comme suit :

Le local dabord, le Bio ensuite La confiance envers mes producteurs et productrices avant la certification

Le Bio, c'est trop cher La saisonnalité avant le Bio

Les perceptions et pratiques les plus repandues

Je favorise les achats locaux, et si c’est bio c'est un plus 64 %
Je privilegie le local au bio 569
Je travaille avec des producteurs raisonnés, pas spécialement certifiés bic cmm—— 55 %
Le bio c'est trop cher o 47 ¢
Je privilegie le bio local de saison 41 %
Je préfere travailler avec des produits de saison que des produits bio s 36 %
J'essaye de travailler avec un maximum de produits bio g 31 %
Le bio ne propose pas une offre avec assez de volume comparativement au conventionnel g 30 %
La filiére bio n'est pas assez structurée il y a trop de problemes logistiques 24 %
Le bio ne propose pas une gamme assez étendue de produits comparativement au conventionnel s 23 %
Le bio ¢a vient de loin, ¢a n'a pas de sens 23 %
Le bio oui, mais pas de supermarché 22% 3
Le bio c’est suremballe gum 22 % ;
Pour moi la certification bio est gage de qualité 22 % \7
Le bio ne peut pas nourrir le monde 69 2

13
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(A PERCEPTION DU BIO EN RESTAURATION

Utilisez-vous des produits bio ?

A la question « Utilisez-vous des produits bio ? », roulement de tambour... Nous sommes ravi-e+s de vous annoncer que 67 % des répondant-e-s
utilisent tout le temps, ou souvent, des produits bio | Ce qui représente 129 établissements en Wallonie et a Bruxelles, soit 2,6 fois plus que le
nombre d'établissements certifiés bio. Il y a donc bien plus de restaurateur-rices convaincu-e+s par le Bio que celles et ceux recensé-e-s par les
certificats bio. Seuls 10 % n'en n'utilisent que rarement, voire jamais.

Bien qu'un nombre important de sondé-e-s utilisent du Bio, nous avons vu dans les perceptions et pratiques que moins de la moitié des
répondant-e-s le privilegient & d'autres criteres. Comment expliquer cette différence ? Decouvrons ensemble la suite des réponses au sondage
pour le comprendre.

Non, jamais Je ne sais pas

Rarement 3% ' 1%

7%
Oui, tout le
temps

31%

Les flops et les tops du Bio, selon vous

Dans l'enquéte, nous souhaitions également collecter les perceptions positives et néqgatives des restaurateurs et restauratrices autour duBio. Chaque
répondant-e avait l'occasion de mentionner les trois inconvénients et les trois plus—values les plus importants du Bio a leurs yeux. Nous les nommerons
respectivement les K FLOPS » et les « TOPS » du Bio.

Les réponses étant ouvertes, nous avons effectué un travaill dharmonisation et de catégorisation pour en faire ressortir les tendances dintérét.
Commencons par présenter les FLOPS du Bio, selon vos pairs.

Pas excl. Prix
durablfa | Offre

83 % mentionnent le prix comme inconvénient majeur du Bio

T ut,

reprochent au Bio de ne pas étre exclusivement durable

30 % pensent que loffre est trop limitée en bio

Sans surprise, le prix est renseigné comme l'inconvénient majeur du Bio par le panel de restaurateur-rice-s. En effet, 83 % le renseignent
parmi leurs trois FLOPS. Le prix prend ainsi la premiere marche du podium, bien loin devant les deux autres FLOPS. En seconde position, ce
qui est le plus reproché au Bio, c’est que la démarche bio ne garantit pas des produits . En effet, le Bio ne coche pas
systématiquement tous les criteres de l'alimentation durable : les produits peuvent venir de loin, étre suremballés, faire partie de la malbouffe
etc. Nous analyserons cela plus en détail dans un encart ci-dessous. Enfin, le troisieme FLOP du podium est attribué a l'offre, jugée plus
limitée qu'en conventionnel. Derriere ce frein, on retrouve les remarques suivantes : « On ne trouve pas tout en bio », « Les assortiments
sont moindres en bio », « Les gammes sont limitées dans certaines catégories daliments »...
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PAS EXCLUSIVEMENT DURABLE*
OFFRE

QUANTITE DISPONIBLE
QUALITE*

LOGISTIQUE

IMAGE

CERTIFICATION

Figure 1 : Les FLOPS du Bio, selon les répondant-e-s du sondage, c'est-a—dire les trois inconvénients les plus importants du Bio

»p Quantité disponible. Pour la restauration collective, le Bio semble ne pas offrir les quantités suffisantes et, & linverse, pour les petits
établissements Horeca, le Bio doit souvent étre commandeé dans des quantités trop importantes par rapport 3 leurs besoins (franco, minimum
de commandes...).

mp Qualité. Le Bio ne rime pas forcément avec produit de meilleure qualité. Nous précisons les reproches ligs 8 la qualité dans un focus plus bas.

msp Logistique. Le Bio rime avec une logistique plus compliquée pour les restaurateur-rice-s : délais de commande avant la livraison, fréequence
de livraison, difficulte de tout trouver au méme endroit, difficulte d'étre livré-e...

=P Image. Le Bio souffre dune image pas toujours positive aupres de la clientele des restaurateur-ricess : « Le Bio, c'est pour les riches »,
« Lobbying », « Le Bio, c'est une mode », « Loin des préoccupations des consommateurs et consommatrices »...

Le Bio implique une certification pour les acteur-rices de la fourche 3 la fourchette. Celle—ci est perque comme onéreuse,
complexe et chronophage. Derriére ce frein se cache aussi cette croyance : € Siclest compliqué pour le restaurateur ou la restauratrice, ¢a
doit [‘étre tout autant pour le producteur ou la productrice. Ces dernier-ere-s peuvent des lors choisir de travailler comme en bio sans pour
autant se faire certifier. »

*Focus: « Le Bio n'est pas exclusivement
durable. »

L'un des reproches les plus
formulés a l'encontre du Bio par les
restaurateur-rice-s, c'est que « bio »
ne signifie pas forcément « durable ».
Parmi l'ensemble des réponses en ce
sens, on peut affiner ce qui dérange
plus particulierement le panel de
répondant-e-s 3 la Figure 2. Et, sans
surprise, c'est l'origine des produits bio 51
quirevient le plus. L'éternel amalgame wo® vt L mEW
entre bio et local, que Biowallonie v -
décortique dans la suite du dossier.
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Le Bio n'est pas exclusivement durable,

car on en trouve en ... \-Q_/
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*Focus: € Le Bio n'est pas forcément de meilleure
qualité. »

La qualité des produits a sublimer en cuisine est
primordiale pour un-e restaurateur-rice. Et, pour
prés dun quart du panel (22 %), le Bio n'assure pas
spécialement une meilleure qualité. En creusant les
reproches formulés quant a la qualité des produits
bio, on découvre que ce qui pose probleme, c'est
principalement la taille/le calibre mais aussi les
insectes, les taches et la terre retrouveés sur les
légumes. Ensuite, c'est la durée de conservation,
jugée plus courte, qui revient le plus souvent. Suivie
par le manque de constance et de réqularité observe
pour certains produits bio.

Le Bio n'est pas toujours de meilleure qualité car...

Qualite

Durable

Passons maintenant du coté des TOPS
accordeés au Bio par les restaurateur-rice-s.
Nous allons découvrir que chaque TOP fait
écho a un FLOP, ou inversement !

La qualité des produits bio atteint la
premiére marche du podium des plus-values
accordées au Bio. 75 % des répondant-e-s
jugent que le Bio offre des produits de
meilleure qualité en cuisine. Quelle bonne
nouvelle | Nous détaillons les qualités
rapportées ci-dessous. Ensuite, c'est la
plus-value du Bio sur la qui est la
plus citée. La qualité nutritionnelle, 'absence
de pesticides, la moindre présence d'additifs
sont mises en évidence comme bénéfiques
pour la santé. Enfin, c’est la connotation
« plus durable » du Bio qui monte sur la
troisieme marche du podium des TOPS.
Nous spécifions également cette notion
ci-aprés. La plus-value environnementale
arrive en quatrieme position.

DURABLE*

ENVIRONNEMENT

MARKETING

CERTIFICATION

BIEN-ETRE ANIMAL

PHILOSOPHIE

cE que revee worre ENGUETE aue

(A PERCEPTION DU BIO EN RESTAURATION

35%

12%
& : 4 5% 5%
F % 3 b [ e B et
# s S A Eel =
PLUS PETIT MOINS BONNE PAS DE CONSTANCE “PAS PRECISE" PAS MEILLEUR

CALIBRE/PAS CONSERVATION
"CONFORME"/PLUS

MOCHE

DANS LE PRODUIT Go0T
(REGULARITE)

Figure 3

75 % jugent que le Bio offre des produits de meilleure qualité en cuisine
citent la plus—value santé du Bio

55 % assimilent le Bio au durable

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

Figure 4 : Les TOPS du Bio, selon les répondant-e-s du sondage,c'est-a-dire
les trois plus-values les plus importantes du Bio
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=P Marketing. Travailer du Bio revét un avantage « marketing » pour les restaurateur-rice-s, car il véhicule une bonne image aupres de leur

clientéle : € Ca fait bien », « Ca donne une bonne image », € C'est vendeur ».

P Certification. € On sait ce que l'on mange », « Label sérieux, qui apporte une vrai garantie », € Produits certifiés, pas besoin de faire de
recherches sur les conditions de production », « Tracabilité supplémentaire » sont autant d'avantages apportés par la certification bio d'apres

le panel.

P Bien—étre animal. Le Bio est associé 3 des meilleures conditions d'élevage et de respect du bien-étre animal.

= Philosophie. Derriere philosophie, les restaurateur-rice-s mettent en exergue
faveur dun monde meilleur.

* Focus : « Le Bio est de meilleure qualité. »

Pour la tres grande majoriteé des répondant-e-s,
le Bio est associe a des produits plus qualitatifs: 48%
la qualité gustative est celle qui est le plus
mise en avant, mais la fraicheur, la diversite
(legumes oubliés, céréales anciennes etc.), la
valorisation de l'ensemble du produit, dont les
epluchures, sont autant de qualités rapportées
par le panel. Une bonne partie mentionne la
qualite, sans préeciser quel aspect. On dira que

c'est la qualite globale qui est jugée meilleure. SE el SN DM PhEe b
GUSTATIVEMENT

Ne_~

31%
2% 20%
16%
B ==

44%

Le Bio jugé de meilleure qualité car...

l'engagement du secteur, le sens, la conscience, la vision en

E———— [
PLUS DE PLUS DE VALORISATION DE TECHNIQUE
FRAICHEUR DIVERSITE L'ENTIERETE DES (MIEUX POUR LES
LEGUMES FERMENTATIONS)

* Focus : « Le Bio juge plus durable. »

Alors qu'un des reproches formules a

l'encontre du Bio, c'est qu'un produit bio

n'est pas forcéement durable, le panel

juge en majorité que le Bio est davantage

associé a des criteres de durabilite. Sice

n'est pas toujours precise, les criteres

2% « local », « circuit court », « plus
—— ethique », « plus humain », « plus en

“PAS PRECISE™ PLUS SOUVENT  PLUS SOUVENT EN PLUS ETHIQUE, PLUS PLUS DE RESPECT PLUS DE ZERO-DECHET, MOINS DE PRODUITS  gccord avec les saisons », € moins de

"LOCAL" “CIRCUIT-COURT", RESPECTUEUX DE DES SAISONS D'ECONOMIE
PLUS EQUITABLE L'"HUMAIN CIRCULAIRE

Quelles conclusions tirer du sondage ?

A'la lecture des résultats, une question simpose : le panel de restaurateur-rice-s est-i

ULTRA-TRANSFORMES ; : s
produits ultratransformes » sont cites.

\g_/ Le Bio jugeé plus durable car...

| contradictoire ? Les reproches des un-e-s deviennent-ils les

eloges des autres ? Selon nous, ces résultats traduisent surtout la diversité des expériences, des niveaux de connaissance et des attentes vis—3-vis du
Bio. Ils révelent aussi une part de confusion, mais surtout une realité tres humaine : un méme critére peut étre percu comme une force ou comme

une limite, selon le contexte, les pratiques et les contraintes du métier.

Le Bio ressort néanmoins comme porteur dune plus-value claire par rapport au non-bio, notamment en matiere de qualité, de santé et de sens. Pour
autant, il ne constitue pas, a lui seul, une réponse globale a tous les enjeux de durabilite.

Origine des produits, saisonnalité, circuits de commercialisation ou encore pratiques en

cuisine restent des leviers essentiels pour aller plus loin.

el .«
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AFFIRMATION 1

Stéphanie Goffin, Biowallonie

LE “ LOCAL AVANT LE B/ﬁ " est atjourdhuilune des idées les plus repandues dans la restauration et 'un des principaux freins a lintroduction
du Bio dans 'Horeca et en collectivités. Biowallonie entend sans cesse cette hiérarchisation, tant de la part de restaurateur-rice+s dejs engage-e-s
que de celles et ceux amorgant une démarche durable. Le choix du local est dicte par une vision simplifiee de 'écologie. Or, pour construire une
carte reellement coherente et durable, il est essentiel de reconsidérer la place du Bio face au local.

POURKUCT LE LOCAL NE DUIT PAS SUPPLANTER LE BIC 7

Les criteres «local » et € bio » font pleinement
partie d'une alimentation durable. Le local se
réfere a la provenance d'un produit, le Bio se
référe 3 un mode de production. Ce sont deux
choses différentes qui se completent et n'ont
pas a s'opposer... Pourtant, sur le terrain, ces
concepts sont quasi systématiquement mis en
opposition et ce, pour de mauvaises raisons.

Le Bio = un label public strictement contréle

Le label bio est défini, réglementé et contrélé
sur tout le territoire européen, de la fourche a
la fourchette. Le label bio garantit des produits
issus de pratiques agricoles respectueuses
des sols, de la biodiversité et du bien-étre
animal : pas de pesticides chimiques de
synthése, pas d'engrais chimiques, pas dOGM,
animaux nourris en bio avec acces au plein air et
traitements vétérinaires strictement encadrés.

Chaque opérateur ou
opératrice est controlé-e
environ 1,5 fois/an.

Le local ne repose sur aucune définition :
parle-t-on de la commune, de la région, du
pays, de [Europe ? La proximité ne donne
aucune garantie sur la maniere d'élaborer
un produit. Le « local » jouit d'une image
simple, concréte et facilement communicable
aupres de la clientele. Proximite avec les
producteur-rice-s, ancrage territorial : autant
de valeurs positives qui font pleinement partie
de l'aspect durable, mais qui sont associées

spontanément a une meilleure performance
environnementale et sociétale. Or, ce n'est
pas nécessairement le cas... Par exemple,
la Belgique figure parmi les plus gros pays
utilisateurs de pesticides a 'hectare en
Europe. Il est donc tout a fait commun d'y
trouver des productions locales qui ont un
impact tres negatif sur l'environnement et
la santé des citoyen-ne-s. Les productions
locales nous emmenent dans le domaine
de la confiance, alors que des produits bio
élaborés plus loin aménent de la suspicion.
Objectivement, ce n'est pas justifié.

Pour a plupart des restaurateur-rice-s, acheter
local, c’est un levier efficace pour alléger son
bilan carbone, mais en réalite, le poids du
transport y est tres faible. Plus de 80 % de
l'impact écologique de l'alimentation résulte
du mode de production, et moins de 20 %
provient du transport.

L’impact du secteur
agricole sur les
émissions de GES

20y,

\

Et, clairement, le mode de production bio
se montre plus performant au niveau de
l'environnement (biodiversité, santé des sols,
qualité de l'eau...).

Il ne faut pas opposer bio et local, ils sont
complémentaires. L'idéal, c'est d’allier les
deux. Et ¢a tombe bien, en Wallonie, plus de
16 % des fermes sont bio, de quoi articuler
intelligemment les deux criteres. Toutefois, sl
fallait vraiment prioriser ou marquer davantage
un engagement en tant que restaurateur-rice-s,
il apparait que le Bio coche plus de cases face
aux enjeux de demain.

Choisir le Bio d'abord, c'est préserver
l'agriculture locale, car sans pratiques
respectueuses des sols, de l'eau, et de la
biodiversité, il n'y a tout simplement plus
de production locale possible a long terme.

Méthode
de production

Transport &

Conditionhement
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En tant que restaurateur-rice engagé-e, qui effectue un travail considérable en cuisine, travaille des produits frais, de saison, multiplie les
fournisseurs, bref qui ne meénage pas ses efforts pour offrir de la qualité... que répondriez-vous si un-e consommateur-rice vous affirmait :
« Pour moj, le critéere le plus important pour choisir un restaurant, c'est quil soit local, ensuite, s'l travaille bien, c'est un plus »?

0

i ggg LEXPUCATION DE SCIENTIFIQUES DU SYTRA

Interview avec Antoine Squilbin et Noé Vandevoorde, chercheurs a 'UCLouvain, Sytra

Nous avons interroge le Sytra, une équipe de recherche qui étudie comment rendre l'agriculture et lalimentation plus durables en Wallonie et en
Belgique, notamment en s'intéressant aux modes de production, dont le Bio. Cette équipe vient de remettre 3 l'administration wallonne en charge
de ces matiéres (le SPW ARNE) une étude montrant quil est tout & fait possible de réduire drastiquement lusage des pesticides et leurs impacts
sur la sante et l'environnement, tout en répondant aux besoins alimentaires de la Wallonie et de Bruxelles, via des régimes alimentaires sainst.

En tant que scientifiques, que diriez
vous & un-e restaurateursrice qui est
persuadé-e que privilégier le local au
Bio est davantage un gage de durabilite ?

En résumé, privilégier des produits a la
fois bio et locaux autant que possible | Ces
deux approches ne s'opposent pas, elles se
complétent, parce quelles n'offrent pas les
mémes garanties.

La Bio garantit des pratiques agricoles
respectueuses: pas de pesticide chimique, pas
dengrais de synthése, protection des eaux,
des sols et de la biodiversité, bien—-étre animal,
préservation de la santé des agriculteur-rice-s
et consommateur-rice*s. Le cahier des charges
bio, par son aspect légal, assure 'engagement
des agriculteur-ricess dans un ensemble de
pratiques dont les bénéfices environnementaux
sont scientifiquement démontrés.

Le local renforce l'économie du territoire :
soutien direct aux producteur-rice-s de la
région, reconnexion entre les agriculteur-rice-s
et les consommateur-ricess. Il permet
également de réduire les transports (et les
émissions de gaz & effet de serre associés).
Cependant, 3 lui seul, le local ne dit rien sur les
méthodes de culture utilisées 3 la ferme. En
Wallonie, on observe une grande diversite de
pratiques agricoles, méme entre exploitations

voisines. Une pomme de terre locale peut
étre cultivée de maniére tres intensive en
pesticides, tandis qu'une autre sera produite
en bio.

On entend souvent dire que le transport pese
lourd dans 'empreinte environnementale, mais
c'est a nuancer. Sion regarde uniquement les
emissions de gaz 3 effet de serre par kilo de
produit, il est vrai quimporter des produits
agricoles bio vers la Wallonie génere plus de
CO, que dacheter des aliments conventionnels
wallons?. Mais c'est une vision beaucoup trop
réductrice | Dans une vision globale, le
transport reste minoritaire par rapport aux
émissions de la production elle-méme et 3 la
fabrication des intrants de synthése (engrais,
pesticides).

Par ailleurs, la durabilité va bien au-dels de la
seule considération des émissions de gaz 3 effet
de serre. Les engrais de synthése contaminent
les eaux de surface et souterraines. L'usage de
pesticides impacte négativement la biodiversite
et pollue les eaux et les sols. Ils générent des
risques pour la santé humaine, directement
pour les agriculteur-rice+s qui les manipulent,
mais également pour la population générale.
Et ces aspects-lg, ils se répercutent dans tout
l'environnement : il n'est dés lors plus suffisant
de réfléchir uniquement en termes de kilos de
produit, mais il faut aussi penser limpact par

hectare cultivé. Lorsqu'on prend en compte
tous ces aspects, la Bio devient nettement
plus avantageuse que le conventionnel.

Au final, aussi bien du point de vue limité aux
émissions de CO, que du point de vue plus
global, c'est la combinaison a la fois bio et
locale qui est la plus durable ! Ces productions
combinent le meilleur des deux mondes en
etant compétitives sur toutes les dimensions
environnementales.

En termes de consommation de
pesticides, la Belgique est-elle un bon
éleve ?

Non. Les ventes et les volumes utilises
stagnent depuis 20 ans. La Wallonie n'est
pas un territoire uniforme en matiere de
pesticides. Le territoire est divisé en régions
agricoles (Condroz, Ardenne...), chacune avec
ses specificités.

C'est au nord du sillon Sambre-et-Meuse quiil
y a le plus dusage de pesticides. Les terres
limoneuses constituent le terrain idéal pour
les cultures industrielles (pommes de terre,
betteraves, [équmes de plein champ, céréales),
fortement consommatrices d'intrants.
Les régions plus accidentées maintiennent
des systemes basés sur les prairies et la
polyculture-élevage, moins sujettes aux
pesticides.

9COC HAe/slew «
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Quelles filieres agricoles apparaissent
comme les plus critiques en termes
d'utilisation de pesticides sur notre
territoire ?

De loin, la pomme de terre, suivie par la
betterave sucriére. Les chiffres parlent
d'eux—-mémes : pour seulement 5 % des
surfaces agricoles, la culture de pomme de
terre représente 42 % du volume total de
pesticides utilisés en Wallonie et 34 % durisque
(sur la santé et 'environnement). A l'échelle
dune parcelle agricole, ¢a correspond a un
usage d'environ 16 kg de substance active par
hectare, pour environ 2,5 kg en bio.

Ce n'est pas un hasard si la pomme de terre
pose autant un probleme. D'un coté, c'est
une culture qui est originaire d’Amerique
latine, ol le climat est tres différent, et qui
a ete selectionnée pour la productivité et
non pas pour sa resistance aux maladies.
Le mildiou se développe facilement avec
nos conditions humides, cela implique des
pulvérisations repetées de fongicides.
De l'autre coté, lindustrie de la pomme
de terre est intransigeante. Des variétes

% AFFIRMA

naturellement résistantes au mildiou existent
sur le marché, mais lindustrie n'en veut pas,
car elles ne correspondent pas aux critéres de
transformation industrielle. En plus, seulement
une pomme de terre sur neuf produites en
Wallonie est destinée a la consommation
locale. Les huit autres partent a l'export,
principalement sous forme de frites surgelées.
Et c'est rémunérateur | Cela crée des tensions
sur le foncier agricole, avec des rotations
simplifiees au détriment de la diversification,
via des contrats peu adaptés aux contextes
locaux. A cbté, le marché bio reste timide,
avec peu de débouchés pour les pommes de
terre bio, aussibien en frais qu'en conservation,
limitant l'entrain des producteur-rice+s a se
lancer. Mais la consommation locale de
pommes de terre via les restaurateur-rice+s
est largement soutenable avec la production
bio wallonne : il n'y a pas besoin de rationner
les portions de frites !

Qu'est-ce que cela implique pour le
secteur de la restauration ?

En tant que restaurateur-rice, de nombreux
leviers sont 3 votre disposition.

DENYITFIER (E BI0 DANS (A RESTAURATION :
TIONQ pagecee au coise

- En priorité, soutenir la diversification des
cultures en favorisant les productions qui
necessitent peu dintrants:: les legumineuses
(lentilles, pois chiches, haricots), certains
oléagineux (moutarde), les productions
maraichéres diversifiées, les céréales
rustiques (épeautre, triticale), les fruitsissus
de vergers haute-tige.

« Favoriser les produits animaux alherbe (vache,
mouton, chévre): les prairies nécessitent trés
peu, voire pas de pesticides, en favorisant les
ruminants bio vous encouragez le maintien de
ces surfaces herbagées bénéfiques pour la
biodiversite.

- Encourager la diversité : avec des variétés
locales résistantes, en acceptant des calibres
variés de fruits et légumes.

En créant une demande pour ces produits,
les restaurateur-rice*s contribuent 3 des
rotations plus équilibrées, a une réduction
des pesticides et a un paysage agricole plus
résilient.

~mars/avril 2026

20

CONCLUSION

Si vous étes un-e restaurateur-rice engagé-e,
vous vous évertuez chaque jour 3 offrir le
meilleur a votre clientéle. Vous savez que
la durabilité ne se résume pas a un slogan :
elle se construit dans la cohérence de chaque
choix. Et cette cohérence prend tout son sens
lorsque le local rencontre le Bio.

Changer le réflexe « local avant tout » en
«Bio et local sinon rien », c’est ouvrir la voie
a une cuisine qui protége votre territoire
autant que celles et ceux qui le cultivent.

A vous de montrer le chemin.
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! Squilbin, A., Riera, A, Vandevoorde, N, Baret, P. (2025). Scénarios de transition pour la réduction des usages et des risques liés aux pesticides en Wallonie & lhorizon
2035, Retrouvez la synthése de cet article dans /tinéraires BIO n°86 (janvier—février 2026), pp. 4-8 : https: //www.biowallonie.com/wp-content/uploads/2026/01/

BrochureA4-ltinerairesBIO-86_WEB-2.pdf #page=4

2 Par exemple, cultiver 1 kg de pommes de terre en conventionnel émet 80 g CO2e/kg, contre 77 g CO2e/kq en bio. En ajoutant les émissions dues & un transport
de 100 km, soit pres de 8 g CO2e /kg, on passe a un total de 85 g CO2e/kg pour la pomme de terre bio importée. Des constats similaires se présentent pour

certaines céréales et légumes de plein champ

3 « Démystifier le Bio, quide pratique pour déconstruire 13 idées recues sur le Bio & destination des professionnel-le-s » (Biowallonie, 2024)
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Héléne Castel, Biowallonie

BONNE NOUWVELLE

Comme nous venons de le voir, le secteur de la restauration met de plus en plus a l'honneur les produits locaux ! Et c'est souvent la rencontre et
l'échange avec les producteur-rice-s qui créent le lien de confiance. Cependant, le contact direct n'est pas toujours possible. Il n'est pas toujours
simple non plus de distinguer en toute transparence les pratiques adoptées et les réelles plus-values des modes de production. Comment vous
assurer alors que les pratiques de production correspondent vraiment a vos valeurs et aux attentes que vous placez dans vos produits favoris ?
C'est précisément [a que les labels peuvent apporter des réponses.

“ RAISONNE " 04 “ BIO " : POURKUCI (A DIFFERENCE 9E JOUE-T-ELIE BIEN AU-DELA DES MOT 7
L'EXPLICATION DE BIOWALLONIE

| n'est pas rare d'entendre que « l'agriculture
raisonnée » est une alternative équivalente au
Bio, sans les contraintes administratives.

T La force d'un label tient en trois points :
Pourtant, lorsqu'on parle d'agriculture

raisonnée, on ne sait pas exactement ce quon
entend par K raisonnée ». La certification bio
offre, quant 3 elle, une garantie effective, entre
autres a travers des preuves administratives,
c'est vrai, mais qui permettent une réelle
transparence. En effet, le terme « agriculture
biologique » est défini dans un cahier des
charges strict au niveau européen, avec de
nombreux critéres précis a respecter. Tandis
quil n'y a actuellement en Belgique aucun
cahier des charges reconnu par les autorités
pour les appellations « agriculture raisonnée »,
« agroécologie », « agriculture durable ».
Nimporte quel:le producteur-rice peut donc
deéfinir ses pratiques comme telles.

Toutes ces appellations peuvent venir Q &”E &/R/EZ_J/‘[Z/S) S)/ caf'm/rvﬁélg ?

- Un cahier des charges strict et précis qui
apporte des plus-values 3 la législation ;

- Un controle par un organisme indépendant ;

- Des criteres et un mode de certification
transparents.

« Les labels permettent de donner un cadre

contraignant, verifié, de la production aux

consommateurs et facile a reconnaitre en
magasin », Ecoconsol.

© SeptembreAtelier

compléter la certification biologique mais

en aucun cas la remplacer. Les termes IR EIReNONTeaIo T pronent 'engagement verifié plutét que déclaré dans leur

N EINUETPIC TR AL ST RN <o teur. Nous entendons réqulierement des restaurateur-rice-s trés engagé-e-s se plaindre

protegés et contrélés. En Europe, le nombre e oy e R MRV N Sy 110 aupres du grand public que des restaurateur-rice-s a moitie

de contréles est de minimum une fois par an. engage-e-s. Que ce soit via un label dont les controles sont juges insuffisants, ou encore en

En Wallonie, chaque acteur-rice certifie-e bio  EEESENEAE transparence des pairs qui est remise en cause. Cela méne a un sentiment dinjustice

est en moyenne controlé-e 1,5 fois par an. pour celui ou celle qui se décarcasse. Il en est de méme pour les producteur-rice+s bio face
aux appellations non protegees.

Si vous choisissez un produit certifié bio, vous avez la garantie qu'aucun pesticide chimique ni OGM n'a éte utilisé, que les animaux ont accés a des

parcours exterieurs, quils sont nourris en bio... Retrouvez toutes les garanties du bio dans notre article en page 29. 7
o
(o)}
! Source : https: //www.ecoconso.be/fr/content/quels-sont-les-labels-fiables-pour-une-alimentation-durable 21
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4 AEEIRMATIONG pacetze au comie

Les avantages de la certification bio

« A la base, je n'avais pas forcément besoin de
[a certification bio. Surtout pour ma production
a petite échelle, principalement vendue au
secteur de la restauration, qui privilégie le
fait de travailler en direct et non d'acheter
un produit certifié. Si j'ai choisi de certifier
ma production, c'est plutét pour avoir une
reconnaissance officielle de tous les efforts
et du travail qui sont faits dans ['ombre.

Dans certains cas, avoir un produit certifié
est necessaire. Pour travailler avec des
producteurs de kéfir ou de kombucha, qui
sont eux-mémes certifiés bio par exemple,
mais ce nest quune toute petite partie de
mes ventes. Pour développer la distribution
clest aussiintéressant, sije veux travailler avec
des distributeurs comme Terroirist, c'est plus
facile tant pour eux en tant que distributeur
que pour moi de pouvoir communiquer sur le
caractere bio de mes produits. »

LEXPUCATION U'UNE PRODUCTRICE BIC

Stéphanie, fondatrice de Capucine 3 table, productrice dherbes aromatiques et fleurs comestibles certifiées bio, a Rosiéres

Les désavantages propres 4 sa situation Rl |
« Comme ma production est plus marginale
que d'autres, jai beaucoup de mal a avoir acces
aux aides et 3 avoir des réponses claires sur les
démarches a réaliser. Je suis parfois reprise
sous le statut dhorticultrice et d'autres fois
sous le statut de maraichere. Actuellement,
je n'ai pas su rentrer de dossier pour avoir
acces aux aides, ce qui ne me permet donc
pas de couvrir, au moins en partie, mes frais
de certification. »

A

cl

Ce que la certification implique en temps

« En revanche, le fait d'étre certifiee ne me
demande pas plus de travail administratif ;
pour moj, ¢a fait simplement partie dune
bonne gestion de l'entreprise, certifiée ounon.
Ce quipeut me prendre du temps, c'est la liste
de dérogations mais, encore une fois, c'est
parce que ma production est plus marginale.
Le contréle annuel quant a lui ne prend quune

T SeptembreAt

demi—journée par an. Dans mon cas, le colit est
plus impactant que le temps. C'est finalement
la reconnaissance officielle de ma maniére de
travailler la réelle plus-value. »

avrit 2C
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AMnn LEXPLCATION DE
QQ SCIENTIFIQUES DU SYTRA

Extrait d'interview avec Antoine
Squilbin et Noé Vandevoorde,
chercheurs a l'UCLouvain, Sytra

« Attention aux appellations floues.
Contrairement au Bio, l'expression ‘agriculture
raisonnée” ne correspond & aucun cahier
des charges officiel et ne demande pas de
certification. Elle regroupe en réalité une
grande diversité de pratiques, avec des niveaux
de garanties environnementales tres variables.

Un produit ‘local” ou ‘raisonné” ne garantit
en soi que le respect de la réglementation
européenne et régionale de base. Clest tres
différent dulabel bio, quiimpose des pratiques
agricoles strictes et contrélées. »

L'EXPLICATION DE BIOWALLONIE

Bénedicte Henrotte, experte en réglementation et primes pour l'agriculture
biologique, Biowallonie

« Il existe des aides spécifiques dédiées aux producteurs bio, qui peuvent généralement étre
cumulées aux autres aides agricoles classiques. Les conditions dacces sont simples : il faut étre
reconnu comme agriculteur en Wallonie, ce qui implique d'avoir des terrains agricoles situés en
Wallonie et den tirer des revenus, et étre certifié bio, bien sir. Et en cas de question, Biowallonie
et les agents des services extérieurs agricoles du SPW sont (& pour les aider.

Les montants des aides sont plafonnés, mais ils couvrent largement les colits du contréle bio. La
seule exception, cest pour les acteurs qui sollicitent une aide pour une surface inférieure 3 0,25 ha.

Pendant les deux premieres années de conversion vers le Bio, les acteurs ont des aides majorées.
Il y a dautres avantages prévus, notamment des aides a linvestissement plus importantes pour
les jeunes en bio. Par contre, aucune aide n'est prévue pour les autres maillons de la chaine
alimentaire, 3 savoir les transfos, restos...

Enrésumé, pour un agriculteur quirespecte le cahier des charges bio, il n'y a aucune raison de
ne pas se faire certifier, quand on sait que les primes couvrent largement le colt de certification
et permettent d'avoir une meilleure visibilité ‘image” de leur produit. »
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CONCLUSION

En tant que restaurateur-ricess, si vous
voulez vous assurer que les produits que
vous travaillez répondent au respect de
l'environnement, du bien—-étre animal, de
la santé — la votre, celle de vos enfants,
de vos client-e*s mais aussi celle de vos
producteur-ricess — et participent 3
l'économie locale, nous ne pouvons que vous
conseiller de choisir des produits certifiés
bio, locaux et de saison.

Dans un paysage ol les engagements
durables se multiplient, la certification
biologique reste unrepére clair et fiable pour
les professionnel:le*s de la restauration. C'est
faire le choix d'un engagement verifié plutot
que simplement déclaré. Un choix qui protege
les producteur-rice-s investi-e-s, valorise les
efforts réalisés dans 'ombre et renforce la
crédibilité des démarches durables portées
par la restauration commerciale et collective.

Lionel Michaux, Biowallonie

Lors de notre sondage, 81 % des répondant-e-s ont évoqueé le prix comme un frein a l'introduction de produits bio dans leur approvisionnement.

Ce n'est pas un mythe. En moyenne, les produits bio colitent effectivement plus cher que les produits conventionnels. Sl est toujours compliqué de
comparer des prix, car la € définition » d'un prix dépend d'une multitude de choses (circuit de commercialisation, marketing, colit de production etc.),

ON EVALUE GLOBALEMENT LE QURCOUT DU BIVA 30 %. Pour certains produits, on est bien au-dela des 30 %, pour d'autres, bien en deca.

POURKUG! (€ BIO COUTE-T-IL PLUS CHER 7
p L'EXPLICATION DE BIOWALLONIE

Plusieurs facteurs expliquent cette différence de prix. Le Bio implique notamment :

- Des structures de production souvent plus petites « Des processus de transformation specifiques (mécaniques)
- Des rendements parfois plus faibles « Une certification payante (sans aides publiques).
« Des intrants plus colteux dans les fermes (alimentation
animale, semences, engrais organiques)
+ Des animaux élevés plus longtemps (ex : poulets 80
jours contre 40 en conventionnel)
* Des surfaces plus importantes par animaux (parcours
extérieur, densité moindre dans les batiments...).

En ferme | (\/5] Dans les unités de transformation
* Un besoin accru en main-d'ceuvre (désherbage manuel) % - Des matiéres premiéres plus onéreuses (100 % bio)

Le Bio colite donc plus cher a produire, mais derriere le prix se cache surtout un mode de production plus respectueux des sols, de l'environnement
et du travail des producteur-rice-s. Payer un produit bio, ce n'est pas seulement acheter un aliment : c'est soutenir une démarche, un savoir—faire
et une qualité qui ne se mesurent pas uniquement en euros. Le prix est plus éleve, certes, mais la valeur, elle, est incontestablement supérieure.

! « Démystifier le Bio, quide pratique pour déconstruire 13 idées recues sur le Bio 3 destination des professionnel-le*s » (Biowallonie, 2024)
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DEMYSTFIER (€ BI0 DANS (A RESTAURATION :

ONS pacgeze au crigte

Q QUE DIRIEZ-ou8 9l CETAIT Voug 7

En tant que restaurateur-rice engageé-e, vous choisissez de bons produits, vous travaillez davantage, vous respectez vos équipes et
acceptez parfois de réduire votre marge pour bien faire. Lorsqu'un-e client-e affirme que votre plat est « trop cher », vous savez
pourtant tout ce quil y a derriere: le temps, l'exigence, les choix. Et si ce méme raisonnement s'appliquait au Bio ? Derriere son prix,
il y a aussi plus de travail et une véritable prise de responsabilité. Le prix peut sembler plus éleve, mais ce quil reflete est bienreel.

En restauration, le Bio implique un changement de modéle

Le prix unitaire des matieres premieres bio est plus éleve, mais
en restauration, le colt du repas ne dépend pas uniquement du
colit-denrée, il dépend aussi:

+ De la main-d'ceuvre

+ Des frais de fonctionnement (énergie)

* Des investissements.

En intégrant du Bio dans votre restaurant ou collectivité, cela peut en
effet jouer sur votre colit-denrée, mais aussi éventuellement sur votre
colit main-d'ceuvre (produits & nettoyer, découper, calibres différents...).
Toutefois, avec une bonne conception des menus, un bon choix des
produits et des fournisseurs, il est possible d'absorber pas mal de
surcolts et ce, quelle que soit votre réalite.

Notons aussi que miser sur le Bio, c'est augmenter la valeur percue
par la clientéle ou les convives. Un plat bio est souvent mieux accepté a
prix eéquivalent ou légerement supérieur. Il permet une diff érenciation
forte (image, communication, labels, marchés publics) et, enrestauration
collective, répond 3 des objectifs réglementaires (ex. Label Cantines
Durables, Good Food).

Intégrer du Bio en maitrisant les codts ?

Biowallonie propose des pistes d'actions concrétes pour les
professionnel-les de la restauration, qui s’appliqueront en fonction du
profil et de la réalité de terrain de chaque établissement. ILn'y a pas de
recette toute faite, mais une série de recommandations a prendre ou
3 laisser en fonction de votre modéle. Tout ceci pour vous permettre
darriver a un modéle de restauration rentable ET durable.

INAGINEZ UN MEZZE,
AVEC PLEIN DE CHUSES A PICCHER,
A GUUTER, A TESTER...

IL EN EST DF MENE
DE W09 RECOMMANDATIONS.

N

(Attention, la communication sur vos

engagements bio nécessite une certification.)
Expliquer vos engagements
vers le durable auprés de
votre clientéle (menu, site
internet, réseaux sociaux...)

COMMUNIQUER V03
ENGAGEMENTY A
VUTRE CLIENTELE

Valoriser le travail des équipes

REVOIR LES
PORTIONS

Ajuster les grammages aux
besoins reels des client-e-s

Cuisiner les justes quantites
pour limiter les pertes

ANALYIER
Vo CouTe

Calculer l'ensemble des colts de
votre offre alimentaire (colit—denrée,
personnel, énergie...)

ADAPTER
VOTRE OFFRE
ALIMENTAIRE

Analyser vos prix de vente

Challenger votre modele

a

Proposer davantage de plats
végeétariens et équilibrés

Intégrer des légumineuses (fable
colit, forte valeur nutritionnelle)

Réduire progressivement le
grammage en viande (via des
préparations hybrides)



*Focus 1 : Choisir les bons fournisseurs

En plus du choix des matiéres premiéres, |a logistique d'approvisionnement et les fournisseurs sont déterminants dans le prix.
Il nexiste pas de modele unique : la structure, l'offre, le nombre de convives et vos ressources en main-d'ceuvre orientent les choix (achats en

direct, via des coopératives ou des grossistes spécialisés).

DOSSIER

Le recours a des fournisseurs spécialisés en bio permet souvent de réaliser des économies d'echelle et d'accéder a des prix plus competitifs.

Nous illustrons ci-dessous la différence de prix que vous pouvez observer entre différents fournisseurs (ou circuit d'approvisionnement) 3 travers
le prix des ceufs bio d'origine belge (prix & la piece TTC) et du haché de boeuf bio (prix en kilo TTC):

- Dans une enseigne de la grande distribution

- Chez un grossiste spécialisé en bio

- Chez un grossiste conventionnel avec une offre bio

- Chez un grossiste conventionnel, de type multinationale, avec une offre bio
+ En direct dun producteur ou d'une productrice bio.

Ces comparaisons montrent que le prix dépend clairement du circuit

d'approvisionnement et quil est plus avantageux chez les acteurs et
actrices spécialisé-e-s dans les filieres bio. En outre, limage d'un Bio

« trop cher » est souvent renforcée par les marges importantes pratiquées par la grande distribution, qui n'a qu'un engagement minime

envers le Bio et ajoute des intermédiaires supplémentaires.

Colruyt (Bel) Inter bio (Bel) [Solucious (Bel) Sligro (erignaineannuc) |Les poulaillers
bdupn&' Vendu par 180/ Mix|Vendu par 180/ Mix  Vendu par 30/ Mix calibre |\ mobiles (Bel)
Lbre L calibro calibre | Mix calibre
0.55€/pce 0.36€/pce 0.40€/pce 0.38€/pce IA.p.d.0.40 €/pce
Comparatififamier 2026
Bio-Planet (Bel)  Inter bio (Bel) Solucious (Bal) Les paysans
du par S00gr Mendu par 2kg ndu par 2.5 kg bouchers/Coopérative
NON BIO Bel)
21.99€/kg 19.02€/Kg 20.54€/Kg 15.23€/kg

Comparatiffjanvier 2026

RACC&WRC/R LES’ c/kc”/m Acheter en direct aupres des producteur-rice+s ou

U APPROVIIONNENENT ET CHUISIR

via des coopératives

LES’ EWIS' WMQIV/S’QEM@ * le colt final

Solliciter des fournisseurs spécialisés dans les

AUNENTAIRE

- Privilégier les produits de saison
(offre abondante donc prix réduits)

- Acheter des produits cultivés
localement pour éviter des colts
logistiques supplémentaires
(transport, stockage, emballage...)

Ajuster les quantités produites et servies

Réduire le nombre dintermédiaires pour diminuer

filieres bio
REDUIRE LE
6A9P/LM4£ (Toute denrée jetée représente une perte économique
évitable.)

Identifier les pertes tout au long de la chaine

- Acheter les produits bio dont l'offre est abondante en
Wallonie et donc plus avantageuse économiquement

9707 1UAe/siew - /g O)g Soiesaul

N
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DOSSIER

DEMYSTFIER (€ BI0 DANS (A RESTAURATION :

4 AEEIRMATIONG pacetze au comie

L'EXPLICATION D'UNE COLLECTIATE

ciblée du Bio, produit par produit.

« Le tout bio, je n'y crois pas (pour le moment). Mais intégrer du Bio
intelligemment, oui »

Intégrer du Bio a grande échelle : une question de méthode, selon lui.

Pierre Rorive introduit du Bio de maniéere ciblée, 13 ol les volumes,
les rendements et la maitrise des pertes permettent d'absorber
le surcolit.

A Uéchelle de [hépital, le surco(it du Bio n'est pas 3 analyser sous le
seul prisme du prix d'achat, mais en intégrant aussi :

« La gestion des volumes produits ;

« La réduction des pertes ;

+ Le rendement 3 la cuisson.

Pierre Rorive, directeur hotelier du Centre hospitalier du Bois de ['Abbaye a Seraing. Produisant 8000 repas par jour
(créches, écoles, h6pitaux, maisons de repos, repas 3 domicile, restaurants d'entreprise), il a fait le choix d'une intégration

Un exemple concret de produit bio plus cher, mais plus rentable :
« LUutilisation dune pate italienne bio, capable dabsorber davantage
de liquide, permet d'atteindre un colt au kilo cuit quasi équivalent &
une péte conventionnelle. Dans ce cas, le produit bio ne revét aucun
surcolt, il représente alors un choix économiquement neutre... et nous
pouvons lintroduire dans notre process. »

« Oui le Bio colite plus cher. Mais sl est rentable, alors c'est un bon choix. »

Enfin, Pierre Rorive précise quune autre difficulté rencontrée, réside
dans les marchés publics olil est tout a fait possible dinclure des clauses
bio... Mais faut-il encore que des fournisseurs répondent.

« Nous sommes en recherche constante de nouvelles opportunités bio. »

spy

L'EXPLICATION D'UN RESTAURATEUR

Sebastian, fondateur des restaurants Nona a Bruxelles et 8 Anvers, développe des monoconcepts autour des pates et
des pizzas. Les restaurants sont certifiés 8 minimum 70 % de la valeur d'achats annuels.

Question posée lors d'une interview publiée début 2025

Comment offrir des plats & base de produits de qualité, bio, autant que possible locaux, en suivant les saisons, accessibles financiérement, dans
une capitale, tout en maintenant un budget équilibré ? La réponse est dans les chiffres. Un modeéle économique ultraficelé qui tient compte
du moindre détail et un contact direct avec chaque producteur-rice pour assurer un prix juste des deux cotés et une qualité irréprochable. Le
tout, duplicable pour faire du volume et se concentrer sur un type doffre. Voila son secret.

+mars/avril 2026
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coNneLusion

Si 81 % des répondant-e-s évoquent le prix comme un frein, cela ne signifie pas que le Bio est incompatible avec la restauration. Il importe
d'aller au-dels du « Bio = surco(it ». Le Bio est une maniére diff érente d'aborder son entreprise : c'est la recherche des produits a intégrer,
des fournisseurs qui y répondent le mieux... et c'est ouvrir la porte 3 un changement de modele culinaire. Le Bio devient cher lorsquiil est
ajouté a un modele quin’a pas éteé concu pour lui. Lorsqu'il est pensé comme un levier d'optimisation, il devient une opportunité économique
autant que qualitative.

Charlotte Ramet, Biowallonie

“ JE PREFERE TRAVAILLER AVEC DES PRODUITS DE SAI9ON QUE DES PRODUITY B0 "

Vous aussi, vous faites plus attention a la saisonnalité qu'au label bio ? Tout comme 36 % des répondant-e-s a notre sondage. Ceci sous—entend
que le Bio ne respecte pas, ou pas toujours, la saisonnalité. Pourtant, il n'est pas pertinent dopposer ces deux criteres. Nous verrons pourquoi

dans cet article et quels sont les avantages a les combiner.

! Extrait du portrait complet publié dans /tinéraires BIO n"80 (janvier—février 2025), remis  jour en janvier 2026



POURKUO! ACHETER DE SAISON 7
L'EXPLICATION DE BIOWALLONIE

Quel que soit le type d'agriculture, la
saisonnalité est un critére de durabilité
incontournable. Les avantages d'acheter
des produits de saison sont indeniables.
Privilegier les produits de saison a des
impacts multiples et interconnectés sur les
trois piliers fondsmentaux de la durabilité :
'environnement, la societe et I'économie.

Selon ['Observatoire de la Consommation de
fruits et lequmes, publié en septembre 2024,
la saisonnalite est d'ailleurs le quatrieme
critére d'achat tant pour les fruits (44 % des
répondant-e-s) que pour les légumes (45 %).
Votre clientéle y est donc tres certainement
attentive |

POURGUUI ACHETER DE SAISON
ETBI0 7

L'EXPLICATION DE BIOWALLONIE

Dans notre sondage, 41% affirment plutét :
« Je privilégie le Bio local de saison ». Et
c'est bien vers cela quiil faut tendre pour
un impact encore plus fort. Rappelons qu'en
termes environnemental, le type d'agriculture
est responsable de 80 % des émissions de gaz
aeffet de serre, beaucoup plus que le transport
et le conditionnement (20 %). Les pesticides et
engrais chimiques sont interdits en bio, ce qui
protege non seulement l'environnement mais
aussi notre santé a toutes et tous, y compris
celle de nos agriculteurs et agricultrices.

»= Autant choisir la saison ET le Bio, de
maniére combinée, sans les dissocier ou les
opposer !

En plus des avantages liés 3 la saisonnalite,
viennent s'ajouter ceux de lagriculture
biologique.

Moins de
stockage

Pas de refrigeration/
congelation

Moins de colits

Pas de
maturation Plus
de golit
Plus de
nutriments

DOSSIER

Meilleur
prix d'achat

Redonne de la
valeur 3 notre
alimentation

Soutient
['économie
locale

Valorise le métier
et [humain derriere
le produit

Favorise la
vente en
circuit court

Recrée du
lien social

Moins de

Moins transport

demballage

DE SAISON = Récolte & maturité et offre abondante

Encore plus

; de nutriments
Encore meilleur

pour la santé Pesticides

et engrais
chimiques
INTERDITS

Moins de colits h

Moins de
meétaux lourds

d'assainissement des » biodiversite

eaux et sols

Produits plus variés,

‘ Meilleur prix
e aukq
Procedes chimiques
pour la conservation Moins de gaspillage
INTERDITS (valorisation du produit
Favorise et xdans son entierete)

protege lo Encore plus >
degotty” Réduction des collts
lies au traitement

des déchets

anciennes variétés

LEQ RESTAURANTY ET COLLECTIIITES INTERROGES

LE CONFIRMENT :

26 Y% CITENT “ LE 60T "

DANS LES TUPS DU BI0 !

QUE DIRIEZ-0uS 9l C'ETAIT

Si votre clientéle disait " Je préefere aller dans un restaurant qui fait attention a [hygiene plutét que dans un restaurant qui offre a son
personnel de bonnes conditions de travail " Tout comme la saisonnalite, lhygiéne est un critere que tout le monde devrait respecter. Comme
pour le Bio, le critere des conditions de travail ne lui est ni opposable ni incompatible. Les deux sont importants et l'idéal est de les combiner !

! Source : https://www.apaqw.be/fr/node/11646
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DEMYSTFIER (€ BI0 DANS (A RESTAURATION :

DOSSIER

TIONS pageree au coigie

FUCUS - PRODUITY HORS SAIGON : QUID DES SERRES CHAUFFEES 7

Si votre fournisseur vous propose tomatesr Empreiﬂte carbone en kg COze par kg d'aliment (source 3 ADEME) ©Et|quettab(e

28

poivrons ou encore fraises en hiver, soit il
s'agit dimportations de pays plus éloignes
qui jouissent d'un climat plus chaud, soit ces
produits ont été cultives chez nous, ou chez nos
voisins europeens, dans des serres chauffées
et éclairées artificiellement. Ces procédes sont
pourtant tres énergivores et polluants.

L'impact carbone d'un légume cultivé sous
serres chauffées et éclairées peut étre
jusqu'a plus de 10 fois celui d'un produit de
saison ! Siils ou elles ont fait le choix du Bio,
les maraichers et maraicheres certifie-e:s
sont, bien entendu, sensibles a limpact
environnemental de leur production et
preferent adopter des pratiques les plus
respectueuses possibles.

Peut-on tout de méme trouver des serres
chauffées en bio ?

Laréponse est oui, car il n'y a pas dinterdiction
stricto sensude recourir a des serres chauffées
et éclairées artificiellement en bio. Selon le
réglement européen qui encadre ce secteur,

2,24
&

®
@

Tomate frangaise
hors.saison
(sous serre chauffée)

il y a lieu de respecter le cycle naturel et
dutiliser de fagon responsable l'énergie et
les ressources naturelles. Ces deux principes
ne font toutefois pas l'objet de criteres
specifiques de contréle. C'est donc aux
Etats membres ou aux autorités régionales
de préciser un cadre & ce sujet. La France a
par exemple rendu obligatoire ['utilisation des
énergies renouvelables pour alimenter de telles
installations en bio. La Suisse, elle, impose en
plus des tempeératures maximales en fonction
des periodes de l'année pour les serres bio.

Pourquoila Région wallonne ne s'empare-t-elle
donc pas de cette question ? Tout simplement
parce qu'en Wallonie, il y a trés peu de serres

CT_E Nos conseils pour faire les meilleurs choix dans vos achats de produits bio et durables:

_|_

. Eurofeuille

+ Seréférer aux labels privés qui s'ajoutent a la certification bio et interdisent les serres chauffées.

0,58

@
-

Tomate
espagnole
(camion)

0,23
|

@
O

Tomate locale
e saison

chauffées en bio. Comme nous l'a confirme un
des quatre organismes de contréle dulabel bio:
« Clest en effet trés anecdotique en Région
wallonne : un seul opérateur bio en a fait la
déclaration en 2025, pour moins de 10 ares. »

Par ailleurs, le colit de certification par hectare
de serres chauff ées s'éléve a prés du double
de celui des serres froides. Outre la flambée
des prix de l'énergie, et sans parler du co(t
financier que ces infrastructures représentent,
cela dissuade d'autant plus d'avoir recours
a cette technique. Enfin, rappelons qu'en
parallele, il n'existe pas de cadre régissant
[utilisation des serres chauffées et/ou éclairées
artificiellement en agriculture conventionnelle.

mewmwfz/\
| L4 FERIE VERT 1Rl

Ferme maraichére située a
Bruxelles
« Nous disposons de bancs de semis, une

oﬁ“‘l"fr wL LT , 1 . z
ffa'% Iv 2 Demeter, Nature & Progres, Bio Partenaire, sorte de grande étagere qui est dotée
DS v, o) Bio Equitable en France, Bio Cohérence dune résistance électrique avec du sable

< Se référer au calendrier des saisons.
www.mangerdemain.be/outiltheque/

- Faire attention 3 l'origine,
dans l'ordre de préférence : Wallonie / Belgique / France (éviter les Pays-Bas qui sont les

champions des serres).

L'EXPLICATION DE LA FERNE CHAMPIGNGL

Cette ferme familiale diversifiée, située a Surice, nous explique :

« Nous récupérons la chaleur générée par le moteur de notre biométhaniseur pour protéger
une partie de nos cultures du gel. Les maisons voisines bénéficient également de cette énergie
pour se chauffer. Sans ¢a, elle serait perdue, donc autant la mettre & profit | » Il ne s'agit
toutefois pas de décaler les saisons, seulement de hater la période des semis et d'étendre la
fin de saison. La température de la serre ne monte pas au-dessus de 10 °C en hiver.

Marie sjoute : € La serre n'étant pas équipée de lumiére artificielle, il serait impossible d'y faire
pousser des [égumes d'éte en hiver ou de faire démarrer des semis plusieurs mois 4 l'avance. »

pour maintenir une température de 20°C
indispensable ala germination pour des cultures
dété telles que les tomates et poivrons.

Pour que les récoltes dété se fassent & temps,
nous commencons a semer des le mois de
mars. Les températures extérieures ne sont
pas encore assez élevées a cette période.
Les bancs se trouvent dans la serre, dans un
espace restreint qui limite toute perte ou
gaspillage. Le systéme est alimenté par des
panneaux solaires et est utilisé jusquen maj,
en fonction des conditions. Sinous n‘avions pas
recours 3 ce systeme, nous ne pourrions pas
cultiver certains léqumes ou devrions acheter
les plants bio & un pépiniériste. »

Débora le souligne : « Il ne sagit pas de serres
chauffées, nous produisons en bio et respectons
la saisonnalité. Cultiver en bio et proposer des
tomates en hiver, c'est une aberration ! »




DOSSIER

%/ LEXPLICATION DE T0uBIo

Exploitation bio spécialisée dans la production léqumiére et fruitiére située 3 Fleurus

« En plus de la chaleur, il y a aussi la question de la luminosité. Certains [égumes ou fruits ne savent tout simplement pas pousser en hiver, la
nature est bien faite | Produire des légumes ou fruits d'été en hiver, c'est tout simplement contre-nature et contre les valeurs qu'on défend
dans ['agriculture biologique. » Toubio, qui produit essentiellement des verdures, dispose dun systéme de chauffage uniquement dans leur
serre en verre qui ne s'active qu'en cas de gel, pour protéger le systeme d'irrigation. « Dés quil y a un rayon de soleil en hiver, la température
peut vite monter de 5 degrés. » Bastien précise qu'ils utilisent aussi d'autres techniques pour garder leurs cultures & l'abri du gel : double paroi
plastique pour les cultures sous tunnels ou une ou plusieurs couches de couverture thermique.

De la fourche a |a fourchette :
ce que le Bio garantit vraiment

Stéphanie Goffin, Biowallonie

Les résultats du sondage montrent que certaines attentes des restaurateur-rice-s vis—a-vis du Bio correspondent bien aux garanties du cahier
des charges, tandis que d'autres relévent davantage de représentations ou d'objectifs plus larges de durabilité.

LE TABLEAU CI-DESSOUS PERNET DE DISTINGUER CLAIREMENT CE QUE LE BIO GARANTIT REELLEMENT DE (A
FUURCHE A LA FOURCHETTE, ET CE QU'IL NE GARANTIT PAS.

Ce quin'est pas garanti, peut toutefois étre atteint grace a des choix complémentaires opérés par vos soins.
GARANTI LABEL BIO ~ NONGARANTILABELBIO

PRIX

Prix accessible pour toutes et tous

AU CHAMP
» Absence de pesticides chimiques de synthese
+ Absence d'engrais chimiques de synthése

&)

- Interdiction des OGM ORIGINE
: Origine locale
V7, EN ELEVAGE
= Ej » Alimentation issue de l'agriculture biologique LOGISTIQUE

+ Acces 3 l'extérieur pour les animaux

2 Densité animale limitee

» Usage des antibiotiques strictement encadre
- Interdiction de 'élevage hors—sol

2 Distance et mode de transport
+ Emballage, conditionnement
= Circuits courts / vente directe

SOCIAL
2 Rémunération juste des acteurs
+ Conditions de travail des employé-e-s

>N DANS LES UNITES DE TRANSFORMATION

+ Ingredients majoritairement bio

» Additifs strictement limités

=+ Interdiction d'arémes de synthese, d'exhausteurs de golt
et d'edulcorants

= Interdiction de nombreux procedés de transformation

@

EQUILIBRE ALIMENTAIRE

Produits sains/diététiques

LE PRODUIT BIO FINAL SAISONNALITE

+ Produits controlés a chaque étape, de la production a la
commercialisation
» L abel reconnu et encadré 3 l'échelle européenne

2O E @D

=)

LEVIERS DU RESTAURATEUR OU DE LA RESTAURATRICE > COMMENT ALLER PLUS LOIN

FAVORISER BIO 24~ POURLIMITER LE SURCOUT POP  EN VRAC

+ local + saison + circuit court - Limiter le gaspillage alimentaire Penser a acheter en vrac

0

0 i ;
\\MX' 3 Valoriser l'entiéreté du produit pour réduire les dechets

=l
MAXIMISER < Adapater vos menus 3 l'offre DIVERSIFIER
le travail des produits Eh. vos founisseurs
frais et bruts

=
@
%

LE LABEL BIO CERTIFIE UN MODE DE PRODUCTION/ TRANSFORMATION
RESPECTUEUX DE L'ENVIRONNEMENT ET LA SANTE. VOS CHOIX AU QUOTIDIEN
PEUVENT APPORTER DES AVANTAGES SUPPLEMENTAIRES.

29



Que trouve-t-on au menu 1/7

du secteur bio wallon ? 90 %-== o Lo

en Wallonie
Stéphanie Goffin, Biowallonie

[ ressort de l'enquéte que les restaurateur-rice+s trouvent l'offre en produits
bio locaux limitee. lls-Elles ont la perception que le secteur offre une faible
diversité de produits. Pourtant, le secteur bio est tres développé en Wallonie

(12,4 % de la surface agricole en bio), et figure méme parmi les bons éléves De quoi vous offrir une diversité de produits de qualite. Pour
du Bio au niveau européen (10,9 % de la surface agricole en Europe en bio) | chaque composante de l'assiette, vous trouverez de nombreux
Découvrons ensemble, ce que le secteur propose au menu. produits bio locaux.

Le symbole T ~vous indique que l'offre est particulierement abondante et la filiere
structurée, donc n'hésitez pas a les choisir.

Du cote boissons f e
\ l
"‘18 vignobles “‘46 brasseur-euse-s “‘27 distilleries ’—o'ﬁ\& f
O %, jus..,'

- Non alcoolisées : kombucha, kefir, sodas, boissons énergisantes, bieres fo)
I &
- Lequmes maraichers : tomates et autres - Alcoolisées : vins, biéres © -, spiritueux A

léqumes-frits, salades, courges, radis, choux...

+ Légumes plein champ : carottes,
oignons, poireaux, patates douces,
betteraves, panais, persil tubéreux,
butternut, potimarron...

Du co6te des féculents
et protéines vegetales

“'137producteur-rice-s

de PDT

- Légumineuses : lentilles
(corail, vertes, blondes et

Du coteé des fruits
“'375 producteurericess

- Vergers: pommes et poires o S S
« Petits fruits : fraises, cerises, (@) o oisgaunes ’(E)is concassé;‘
framboises, groseilles... ° R o

- Pommes de terre (3
éplucher) : plein de
variétés robustes a découvrir

« Oléagineux : noix, noisettes

\\ow.

- Vache : lait, beurre, yaourt, fromage, creme

- Céréales: froment,
épeautre, petit épeautre,
Quinog, avoine, sarrasin

Buffl : (L S 5 :
LR Du c6té huiles et condiments

£ 1 1 huileries

* Brebis : yaourt, fromage « Chévre : yaourt, fromage

Du cote des viandes et des ceufs + Huiles végétales : huile de tournesol, colza, chanvre, caméline
~1.280 éleveure-eusess - Condiments : safran, piments, vinaigre, miso, fleurs comestibles
* Viande bovine : diverses races 3 découvrir : limousine, liess 1 LCs P e S o i ol T

aubrac, blonde d'aquitaine, salers, angus, parthenaise...
+ Viande de poulet + Viande porcine

- Viande ovine : attention, uniquement disponible en

: Vous pouvez obtenir la liste des principaux fournisseurs Horeca en
demi-carcasse

produits bio locaux via le code QR ci-contre :
- Viandes spécifiques : canards, cailles, cerfs, daims,

lapins, truites

- CEufs frais Pour toute précision, recherche spécifique, mise en relation, nhésitez pas 3
solliciter notre équipe via 'adresse : restauration@biowallonie.be


http://

La certification bio en restauration:
retour de terrain

Stéphanie Goffin et Héléne Castel, Biowallonie

Comme vous l'aurez compris tout au long du dossier, le Bio est une appellation protégée a travers un label sérieux,
qui est controlé de la fourche a la fourchette.
En tant que restaurateur-rice, si vous désirez mettre en avant vos approvisionnements bio, vous devez également vous soumettre a une certification.

Nous avons rédigé une fiche récapitulative pour vulgariser cette réglementation propre & [Horeca et 3 la restauration collective (disponible sur
notre site Web). Nous avons méme développé un webinaire, que vous pouvez regarder a votre meilleure convenance, pour décortiquer tout cela.

Pour ce numero, nous avons prefere, non pas revenir

o i - [l
sur la théorie du € comment », mais sur s pratique : : |,
: 3 e : Retrouvez toutes les informations sur Fr"' T
du « pourquoi », grace aux témoignages de trois ot ; .-u_-'lif;-ljf;_;qi
e ; o la certification en restauration sur le B b, el e 3

établissements engagés et certifiés. Bonne lecture ! : : . e
site de Biowallonie. |

WEBINAIRE

TCO Service

UNE SOCIETE DE CATERING ENGAGEE
APPROVISIONNEMENT BIO

C'est en 1992 que Jeanne et Christian Collard lancent leur service traiteur, avant d'évoluer vers la
restauration collective. En 2008, TCO Service est nee. Des le début, 'ambition est de proposer
des repas sains et durables. La société de catering s'adresse principalement aux cantines des
créches, écoles et maisons de repos. Céline Ernst, Responsable environnement et Commerciale
chez TCO Service, témoigne de leur engagement envers le Bio. En effet, TCO Service fait partie
des précurseur-euse-s du Bio en restauration collective, en Wallonie. Aujourdhui, l'entreprise’
atteint un volume important, 61,08 % d'achats sont bio pour l'année 2024-2025.

ET PIONNIERE EN

LES AVANTAGES DE (A CERTIFICATION B0

Pour Céline Ernst, étre certifiée bio apporte
de la credibilité parce que c’est un label
qui est reconnu, avec une réglementation
européenne et quiimplique d'étre audité par
un externe. Elle ajoute : « Sans label officiel,
on peut dire tout et nimporte quoi; lintérét
de la certification, c'lest qu'elle est contrélée. »

Au-dela de la reconnaissance, s'approvisionner en
bio fait partie de la philosophie de l'entreprise :
offrir des repas sains et durables, « et le Bio en
fait partie. Cest bon pour environnement mais
aussipour la santé des enfants. Ca permet davoir
moins de pesticides dans [air que l'on respire
mais aussi dans les assiettes dun public jeune. »

La certification bénéficie aussi aux client-e-s
(communes, pouvoirs adjudicateurs...). Les
repas scolaires sont quelque chose de visible,
ils veulent donc proposer de la qualiteé. D'ailleurs
la demande dinclure du Bio se retrouve souvent
dans les marchés publics. Et grace a des labels
comme le Label Cantines Durables en Wallonie

ou Good Food 3 Bruxelles, il faut dans tous les
cas proposer un minimum de produits bio. Les
client+e+s sont donc ravi-e+s que TCO Service
soit certifice.

Céline nous explique quil y a bien une volonte
des cantines doffrir des repas de qualité, mais
que le probléeme c'est quil y a souvent confusion.
Surtout entre le local et le Bio. Ce n'est pas
parce quun traiteur est local quil va doffice
s'approvisionner correctement. Et c'est la que
a certification bio fait toute la difference.

Concrétement, ce quimplique la certification
pour l'entreprise

Le type de certification

TCO Service est certifiée en bio par ingrédients
et par plats. Les fruits sont 100 % bio.
Aujourdhui, il n'est plus possible de se faire
certifier en pourcentage d'achats en Wallonie.
Céline nous explique que TCO Service trouverait
pourtant ¢a plus simple. Pour elle, le nombre
d'aliments n'a pas autant de poids, on peut se

1TCO Service (cuisines collectives) et La Cuisine des Champs (plats frais préts a étre consommes).

faire certifier pour une épice quine sera utilisee
qu'une fois. Tandis qu'en pourcentage d'achats,
c'est beaucoup plus transparent et ¢a a plus de
sens en collectivité.

La gestion

Quand on lui demande si la certification prend
du temps de gestion, elle nous répond que
¢a fait tellement longtemps quils sont dans
la démarche quelle n'‘en a aucune idée,
pour eux-elles, ¢a fait partie de la gestion
quotidienne. Pour que ¢a fonctionne, il faut étre
systématique, organisé-e et tout planifier pour
que les infos soient encodées au bon endroit.

Cela demande plus de formation des
employé-e-s. |l faut suivre les procédures, ¢a
demande surtout de la sensibilisation pour les
commandes. Sl manque 12 ceufs par exemple
et quil faut compléter en s'approvisionnant en
supermarchg, il faut absolument quils soient
bio, les ceufs étant 'un des ingrédients qui font
partie de la certification bio.
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g Le colit

Bien sr, la certification a un colit et il faut adapter son modele pour pouvoir introduire du bio. Pour Céline, c'est surtout le fait de devoir payer pour
prouver qu'on fait mieux que d'autres qui n'est pas normal.

Le mot de [a fin : le Bio, vraiment accessible ?

L AITUCE OFFRE

D'apres Céline, l'offre en bio et les quantités
disponibles sont suffissmment larges en
Wallonie. Chez TCO Service, le potage est
passé a 100 % en bio et le secteur a été
tout 3 fait capable de répondre 8 la demande.
Et ce, pour 23000 repas par jour. « [l faut
travailler avec ses fournisseurs pour quils
répondent 3 la demande. L'offre existe a
partir du moment ol il y a de la demande,
c'est dailleurs comme ¢a qu'elle va pouvoir
continuer & se développer. »

ASTUCE CodT

Celine nous explique que quand on travaille
avec des produits bio, un gros travail doit étre
fait pour la maitrise des colts. Ca va passer
par la réduction au minimum du gaspillage
alimentaire, par exemple. Ou sur la variéte des
menus : € On choisit un poulet bio qui cote plus
cher, quest-ce quon peut mettre en place 3
cbté pour compenser ? Un repas végétarien
moins cher mais aussi et surtout qui respecte
les recommandations nutritionnelles. » Le
respect des grammages en viande fait aussi
partie de la maitrise des colts.

Certains aliments bio ne sont pas plus chers
qu'en conventionnel mais le Bio frais et local

est plus cher que du surgelé ou des aliments
qui ne sont pas de qualité. Il y a un prix juste
pour la valeur ajoutée qu'apporte le Bio. TCO
Service travaille par exemple avec Terra Alter,
aLiege, pour des legumes frais découpés en
bio local et de saison. Certains sont au méme
prix que le surgelé, tandis que d'autres sont
plus chers.

Labonne nouvelle, c'est que lorsque le prix des
matieres premieres a explose aprés la crise,
le bio local & été beaucoup moins impacté. Et
C'est aussi ¢a, relocaliser ses achats en bio et
en circuit court, c'est permettre de mieux
maitriser les codts.

Finalement, pour TCO Service, travailler avec des produits bio fait partie d'un projet complet quiinclut de travailler avec nos agriculteur-rice-s,
sensibiliser les enfants, respecter les recommandations nutritionnelles. Mais aussi permettre aux enfants de s'ouvrir a de nouvelles saveurs, avec
un aspect éducatif autour du manger sain. Avec l'explosion de l'obésité, il est important que tous les enfants puissent avoir acces a un repas de
qualité et l'école a un réle 3 jouer dans cette sensibilisation aussi a travers les repas scolaires. hitps://tcoservice.be/

Nona

SOURCE DINSPIRATION POUR UN APPROVISIONNEMENT BIO LOCAL

DANS LA RESTAURATION

Extrait du portrait complet publié dans Itinéraires BIO n"80 (janvier~fevrier 2025), remis & jour en janvier 2026

Nona, ce sont aujourdhui cing restaurants a Bruxelles, les uns specialises dans la pizza, et les autres
dans les pates. Et un sixieme qui vient d'ouvrir ses portes a Anvers, pour offrir cette fois le duo
pates et pizza. Avec toujours la méme volonté : proposer un maximum de produits bio locaux,
connaftre tous les producteurs et toutes les productrices, tenir compte de la saisonnalite,
assurer le bien-étre des employé-e-s, le tout en proposant une cuisine de qualité.

Pour Sebastian, le fondateur de Nona, avoir un restaurant equivaut a détenir le € pouvoir d'achat »
de ses client-e-s. Il veut donc absolument L'utiliser a bon escient en travaillant avec des productrices
et producteurs bio, et principalement locaux. Chez Nona, on respecte les saisons, on ne sert pas
de tomates fraiches ou de basilic sl n'y en a pas chez les producteur-rice-s. Les recettes sont
adaptées a ce que les producteur-rice-s ont la capacité de fournir, selon la météo.

L AITUCE OFFRE

Pour Sebastian, les restaurateur-rice*s peuvent aussi créer l'offre en formulant leurs besoins aupres des producteur-rice-s.

Concretement, il cherchait de la « fior di latte » (fleur de lait 3 base de lait de vache), son producteur de mozzarells bio locale a alors appris
la technique de fabrication et s'approvisionne en lait de vache bio local chez un colléegue. Aujourdhui, il livre les deux fromages & tous les

restaurants Nona.



LES AVANTAGES DE LA CERTIFICATION B0

La certification gage de qualite

Les restaurants sont certifiés bio depuis trois
ans, 3 minimum 70 % de la valeur d'achats
annuels. Sils ont passe le cap, C'est parce que la
clientele se disait quil était impossible de manger
bio tout en ayant des prix abordables. Il fallait
donc pouvoir communiquer officiellement sur
le caractere bio des produits. Aujourdhui ils
incluent dailleurs le logo de leur certificateur
bio sur les menus pour encore plus de visibilite.
D'aprés Sebastian, le colt le plus important,
c'est celui du personnel, et non celui des
produits, surtout sil'on fait du volume.

| BelgoBon

Ce n'est donc pas un souci de payer
un peu plus pour avoir des produits de
qualité. Et pour que les employé-e-s soient
sensibilisé-e-s et puissent parler facilement
de la démarche des restaurants, des visites
des producteur-rice*s sont organisées trois
fois par an. Pour Sebastian, il n'y a pas mieux
que le producteur lui-méme ou la productrice
elle-méme pour expliquer sa démarche, les
heures de travail derriére chaque produit, ce
quily a derriere l'appellation bio et la relation
entretenue avec Nona.

Une maniére aussi d'assurer aux employé-e-s
que la démarche est bien réelle et qu'on est
loin du « greenwashing ».

Quand on lui demande « pourquoi le Bio ? »,
il nous assure quil n'y a rien de tel pour une
qualité de produit avec un godt incomparable
que de manger de saison et bio. Pour lui, les
producteur-rice-s certifié-es sont vraiment en
adéquation avec la nature. La philosophie chez
Nona, c'est d'acheter les meilleurs produits,
aumeilleur moment, et d'adapter la carte en
fonction. www.nonalife.com

UN TRAITEUR BIO, LOCAL ET DE SAISON, INSTALLE A BRUXELLES !

Extrait du portrait complet publié dans Itinéraires BIO n°*75 (mars—avril 2024), remis & jour en janvier 2026

Juliette et Corentin se sont rencontré-e-s al'ecole hoteliere de Namur. Tous deux cuisinier-ere-s
de formation, l'envie de développer une activité qui permette de sublimer des bons produits

de chez nous, de les faire découvrir et appreécier aux client-e-s, le tout en CUISINANT, est une
evidence | Parti-e*s de rien, ils-elles décident de se lancer dans l'évenementiel et de proposer des
solutions sur mesure a des demandes diverses et variées, quel que soit le type d'evenement :
mariages, banquets, séminaires, fétes dentreprise, fétes privées... C'est ainsi que Belgobon
voit le jour en 2018. Le nom est une contraction simple de belge et bon !

LES AVANTAGES DE LA CERTIFICATION B0

La certification bio est parfois vécue comme
contraignante par certain-es acteur-rice-s,
mais Juliette, elle, enressort énormément de
positif. « Tout d'abord, cela nous rend visibles
aupres de client-e*s qui souhaitent du Bio.
Ensuite, les demandes d'offres des pouvoirs
publics mentionnent quasi systématiquement
le critere bio, et le fait détre certifiés et visibles
comme tels fait que nous recevons beaucoup
plus de demandes. La certification représente

Quel engagement vers le Bio dans tout
cela ? La majorité des producteur-rice+s avec
lesquel-le-s, ils ont commencé a travailler
etaient bio... « Et on avait envie de le dire
3 nos client-e+s, c'était important pour
nous », nous explique Juliette®. En effet, si
les producteur-rice*s travaillent en bio, se
certifient pour garantir cette plus—value aux
restaurateur-rice:s, c'est dommage de ne pas

le communiquer aux consommateur-rice-s :
« Le label bio, c'est un gage de qualité pour
nous et nos client-e+s. »

certes un colt supplémentaire, mais les
montants ne sont pas hallucinants a porter. »
Enfin, Juliette nous signale que de plus en plus

de jeunes entreprises sont soucieuses de leur
impact sur l'environnement et font attention
au catering pour leurs employé-e-s, [ aussi, le
Bio est un atout.

Juliette et Corentin ont opté pour la
certification par pourcentage? 8 hauteur de
80 %. Dans les faits, ils dépassent souvent les
80 % de bio dans leur offre. Mais ils avaient
envie de garder une latitude pour travailler
les produits d'artisan-e+s qui ne seraient pas
certifié-e-s, et aussi d'étre flexibles en cas de
rupture d'approvisionnement.

La durabilité est inscrite dans les génes de l'entreprise : Juliette et Corentin ne travailleraient pour rien au monde autrement. La multiplication
des fournisseurs prend certes du temps, mais le travail avec des coopératives et des groupements d'achat améliore la donne.

« Aujourd’hui, on trouve tout ce qu'on cherche en bio et local... La difficulté réside dans l'acheminement de ces produits au cceur de Bruxelles »,

termine Juliette. https://belgobon.eu/

! La certification bio est une obligation [égale & Bruxelles et en Wallonie pour communiquer de maniére transparente envers sa clientéle.
? |_a certification par pourcentage n'est valable qus Bruxelles. En Wallonie, elle peut se faire par ingrédient et/ou par plat.
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Marina Dmistrevsky,
nouvelle conseillere
technique en

polyculture-elevage

Marina Dmistrevsky, Biowallonie

"Bonjour 3 toutes et a tous,

VOTRE CONSEIL| Erp

CHNIQUE gy
POLYCULTURE.ELEV AGE

Je mappelle Marina, bioingénieure de formation. Jai obtenu un master de bioingénieur, orientation agronomie genérale, 3 'ULB, en 2013,

Mon parcours professionnel s'est structuré en deux grandes étapes. Jai dabord travaillé pendant cinq ans dans la filiere agroalimentaire, avec une
premiere expérience en qualité en grande distribution, puis dans le secteur de ('alimentation animale. Ces expériences mont permis dacquérir
une bonne compréhension des exigences réglementaires, des cahiers des charges et des liens entre la production agricole et l'aval des filiéres.

Jai ensuite enseigné pendant sept ans, en France, dans un lycee agricole. Jétais en charge des cours de production animale/zootechnie en BTS
ACSE (BAC +2), une formation centrée sur ['analyse, la conduite et la stratégie des exploitations agricoles. Mon enseignement portait notamment
sur l'analyse globale des systemes d'exploitation, en mettant en lien les résultats techniques, economiques et organisationnels.

Jai ainsi étudié une grande diversité de systemes agricoles, du Bio extensif au conventionnel
productiviste, et encadré de nombreux travaux pratiques sur exploitations, en particulier en
élevage bovin laitier.

Aujourdhui, j'ai souhaité orienter mon parcours vers le conseil technique et je rejoins Biowallonie
en tant que conseillere en polyculture-élevage pour la région du Hainaut. Je me ferai un plaisir
daccompagner les exploitations bio dans leurs questionnements quotidiens, tout en les aidant &
faire évoluer leur systeme sur le plus long terme, afin daméliorer la performance globale des
fermes, en tenant compte des résultats techniques et économiques, du contexte de travai, des
contraintes du quotidien et des objectifs propres & chaque exploitation. "

Contact :
marina.dmitrevskyebiowallonie.be /
L 0484/157.035

— /

Le numéro 1 en alimentation
animale biologique

/_\

Rue Victor Heptia 43,
4340 Villers-L'Eveque
Tel : 02/356.50.12
py@prodabio.be




Entretien des prairies.
Reparation des degats
de sangliers

Damien Counasse, Biowallonie

A partir de l'automne 2025, pas mal de dégats sont apparus dans les prairies des régions 3 forte pression en
sangliers. Dans certaines régions, la part des prairies touchées est importante.

Ces dégats, tout comme les taupiniéres, sont sources de
beaucoup de pertes...

- Perte de rendement
- Ramassage de terre:

- Dégradation des machines de fenaison

- Moins bonne conservation et appétence des fourrages
- Sol irréqulier :

- Fauche irréquliere

- Travail mecanique inconfortable

- Diminution des performances du matériel

- Dégradation de la flore de la prairie par des plantes indésirables qui
colonisent les vides.

Pour toutes ces raisons, il est impeératif de rénover les prairies
endommagees.

En fonction du type de dégat, la réparation et son efficacité
seront différentes

1. Les dégats récents et superficiels sont faciles a réparer. Lorsquils
sont peu nombreux, un ou deux passages d'ébouseuse ou de herse
a chaine, sur un sol sec, donnent de bons résultats ; si la herse est
équipée dun semoir a la volée, il est intéressant de distribuer une
petite quantité de semences (5-10 kg/ha de RGA et tréfle blanc) et
de rouler aprés ou de faire paturer des animaux. Sinon, une Vredo
peut également effectuer le ressemis aprés le passage de herse.
Lorsque ces dégats sont limités a de petites zones, la réparation
manuelle est la plus efficace, méme si elle reste fastidieuse.

2. Des dégats anciens et/ou sur de grandes surfaces nécessitent le
passage doutils plus agressifs pour préparer le sol afin de faire un
ressemis. Pour cela, une herse étrille, avec des dents adapte’es aux
prairies (10-12 mm de diamétre), équipée dun semoir 3 la volée
et de lames niveleuses, peut convenir. La quantité de semences
peut aller jusqua 15-20 kg/ha voire plus (RGA + tréfle blanc),
en fonction de limportance des dégats, et le passage de herse
doit étre suivi par un roulage ou un paturage. Les combinés herse
étrille-semoir pneumatique-rouleau ont également de trés bons
rendements horaires. Si le rouleau du combiné est un modéle léger,
un passage supplémentaire de rouleau plus lourd sécurise la levée
des graminées.

Source: "La réparation des dégats de sangliers en prairie” (Pierre Luxen (Fourrages Mieux asbl), en collaboration avec Jéréme Widar (convention SPW-Fourrages

3. Enfin, pour des dégats de profondeur importante et plus anciens,

il est nécessaire de retravailler le sol et de le niveler de maniere
efficace, ce qui est plus facile a réaliser avec une herse rotative. Le
réglage de la profondeur doit permettre de déchiqueter les gazons
souleves par les sangliers, tout en limitant larrachage des gazons
intacts de la prairie. Ces outils sont souvent combinés a un semoir,
ce qui permet de limiter les passages. Le passage dun rouleau

supplémentaire est également bénéfique pour rappuyer le semis.

En agriculture biologique, une herse rotative est généralement
préférable 3 une fraise, qui aura tendance a fragmenter les racines ou
stolons de rumex, chardon, chiendent, agrostide, etc. et donc 3 les

multiplier.

Si les sangliers reviennent apres la réparation, il est plus judicieux
dutiliser la prairie pour du pturage ou pour faire du foin (moins de

cendres dans le fourrage), si c'est possible.

Conclusions

1. Les dégéts doivent obligatoirement étre réparés et ce, le

plus vite possible (3 partir de mi-mars),

2. Dans de bonnes conditions (sol resséché) et il faut prévoir

un ressemis des zones dégradées

3. Avec le matériel adapté + rouleau.

Retrouvez également, dans cet /tinéraires BIO (pp.53-54),
un article sur les montants estimes des degats de la faune
sauvage (espéces gbier et espeéces protégees), en zone
agricole de la Wallonie.

Mieux asbl) et Otto Oestges (CRA-W Gembloux — Département Génie Rural)), 2014
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Itineraire technique de
preparation du sol pour
une implantation reussie

au printemps

Thibault Lavis, Biowallonie

% SOLS LOURDS ARGILEUX
» |l est préférable deffectuer
un labour dhiver dans des
sols lourds (argileux) ou
l'on essayera de faire un
labour grossier (motteux
et dressé), afin que tous

les debris vegetaux soient
enfouis.

L'eau va pourvoir siinfiltrer au
maximum durant la période
hivernale et permettre
demietter et d'éclater
naturellement la terre, grace
3 l'action du gel-degel, pour
une préparation de sol plus
facile au printemps.

SOLS LEGERS

2 En revanche, dans des sols
légers qui ont tendance a
étre battants, on se dirigera
plus vers un labour de
printemps, afin de ne pas
avoir un sol nu tout Lhiver.

avril 2026
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%* LABOUR D'HIVER

- [ est préferable dutiliser un
outil lourd avec des dents
étroites ou 3 ailettes, avec
une profondeur de travail
relativement superficielle,
afin de casser et d'ouvrir le
labour permettant aux graines
d'adventices présentes de
germer. Cela servira de
faux—semis (élimination dune
partie du stock de graines
dadventices présent dans
le sol), mais aussi de casser
le cycle de certains ravageurs.
On pourra repeter cette
action tous les 15 jours
jusqu'a la préparation du lit
de germination.

Qﬁ LABOUR DE PRINTEMPS

2 On peut se diriger vers
une reprise de labour trois
semaines apres celui-ci, si
l'on ne se trouve pas dans des
conditions de sécheresse ou
sur un labour trop tardif par
rapport a la date de semis.

ﬁ PRINTEMPS SEC

2 Lorsque l'on se trouve dans
une situation ot l'on a un
printemps sec, il faut faire
relativement attention a la
réserve hydrique du sol
Pour les faux-semis, il faudra
toujours essayer que le sol
soit rappuyé par l'outil pour
eviter tous dessechements
précoces, afin de ne pas
mettre en péril la culture qui
sera implantee par la suite.

2 |l est primordial de travailler
sur un sol ressuyé et
chaud afin d'obtenir un sol
meuble avec une structure
grumeleuse, pour un
démarrage rapide de

la culture.

2 || faut éviter d'avoir de

=]

grosses mottes en surface,
qui pourraient étre génantes
lors du passage du matériel
de désherbage mécanique,
mais aussi étre favorables aux
limaces qui s'en serviraient
comme refuges.

Q:E 2 Les fertilisants organiques
«=/  peuvent étre incorpores
avant la mise en place du lit
de semences. De cette
maniere, les éléments nutritifs
seront rapidement accessibles
dans les dix premiers
centimeétres du sol, zone
d'enracinement initiale

de la culture.

0 0 » En condition séche, il est
6 conseillé de rouler le semis
pour ralentir I'évaporation
de l'humidité présente dans
le sol.
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Les pratiques cles pour
assurer un bon desherbage
pour |a saison

Julien Bertrand, Biowallonie

Saviez-vous qu'un désherbage vraiment efficace se joue dés le stade « fil blanc », bien avant que les adventices
ne soient visibles ? En maraichage biologique, anticiper la gestion des adventices est une condition essentielle
pour maintenir des cultures saines, homogénes et productives. Une bonne préparation du sol et la mise en place
de faux-semis permettent de réduire fortement la pression en saison. Résultat : un suivi des cultures facilite et

un meilleur potentiel de rendement.

Cet article propose un rappel des pratiques clés a mettre en place avant le démarrage de la saison.

Pourquoi un bon désherbage change tout

En maraichage biologique, les adventices concurrencent les jeunes
plants pour l'eay, les nutriments et la lumiere, surtout lors des
premiéres semaines critiques. Une mauvaise gestion peut réduire les
rendements de 30-50 % et augmenter le temps de travail manuel.
Maintenir des planches propres favorise aussi une meilleure santé
sanitaire, en limitant les maladies et ravageurs.

Préparation du sol : la base du succés

Un lit de semences bien prépare, fin et aéreé, permettra une bonne
levée de la culture, et ainsi une installation rapide de celle—ci, afin de
couvrir le sol le plus rapidement possible. Pareillement pour ce qui
concerne les plants.

Pour ce faire, on réalisera un labour ou un déchaumage superficiel
(5-10 cm), précédeé dun décompactage si nécessaire. Et on effectuera
un roulage aprés le semis pour favoriser une bonne reprise dhumidite.

Faux-semis : anticiper la pression d'adventices

Rien de tel que un ou deux faux—semis pour épuiser le stock semencier
avant le semis réel. Cette technique peut diviser par deux ou trois la
densité d'adventices en debut de cycle.

Pour rappel, le faux-semis consiste a préparer le lit de semence
comme si on allait semer, mais sans semer reellement, afin de pouvoir
détruire la levée d'adventices par la suite.

La levée peut prendre entre trois 3 sept jours en fonction de la saison.
On viendra ensuite détruire les adventices avec un passage de herse
étrille ou de bineuse. On recommencera un faux—semis si besoin, puis
on pourra semer la culture.

Techniques mécaniques : importantes dés le début de la culture

En prélevee, on utilisera une herse étrille ou roto-étrille pour un travail
superficiel. On pourra également utiliser un désherbeur thermique.

En post-levée (culture 1 3 3 feuiles), on utilisera plutdt une bineuse
(+ doigts kress) ou sarcleuse pour désherber entre les rangs. D'ou
limportance de bien réfléchir a 'écartement entre les rangs lors de
limplantation ou du semis.

Pour les cultures sur buttes, le binage et le buttage répété permettront
de réaliser un bon désherbage.

On continuera de désherber jusqua ce que la culture referme
complétement les rangs et interrangs.

Si nécessaire, un passage 3 la rasette au plus prés des plants devra
étre réalise.

Stade fil blanc : le meilleur moment pour désherber

Le moment idéal pour désherber est le moment ol l'on ne voit
encore aucune adventice. Une fois le semis ou la plantation effectué,
on attendra cinq 3 sept jours (en fonction de la saison) et on identifiera
le stade fil blanc. Stade ol les graines d'adventices commencent 3
germer, mais ol 'on ne voit pas encore les cotylédons. On aura alors
une efficacité maximale du désherbage.

C'est pourquoiles premiers désherbages en début de culture sont les
plus importants. Quelques petits passages rapides au début éviteront
plusieurs plus longs passages de rattrapage (voire des passages 2 la
rasette) plus tard dans la culture.

Les bonnes pratiques pour la saison

« Planifier deux-trois passages meécaniques espaceés de sept a dix
jours au démarrage.

* Associer des paillages (plastique biodégradable, géotextiles,
chanvre, paile...).

- Choisir des variétés compétitives et qui fermeront vite les rangs.

« Allonger les rotations et inclure des engrais verts qui permettront
de diminuer la pression des adventices (effet allélopathique).

« Surveiller quotidiennement : agir t6t évite le désherbage manuel
colteux.

Pour conclure, un désherbage maitrisé allege le suivi

cultural et booste la qualité et le rendement de vos

légumes. N'hésitez pas & nous contacter pour un diagnostic

personnalisé sur vos parcelles !

ewl .

SJ

COC 1Hne
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Millet commun en agriculture
biologique : presentation
et resultats d'un premier
essai en Wallonie

Anne-Michelle Faux®, Amaury Beaugendre®, Damien Eylenbosch? Sébastien Gofflot®, Aude Bouffioux <, Juliette Laloux®,

Feriel Ben Abdallah?

Un essai en culture de millet commun a été mis en place en 2025 sur les terres du CRA-W. Les résultats de cet
essai sont présentés ici aprés avoir introduit l'espece et le projet ABC to Food, dans le cadre duquel il s'inscrit.
S'agissant d'un unique essai, ces résultats sont préliminaires et doivent étre considérés avec prudence. Fin 2026,
ils seront confrontés a ceux d'une seconde année d'essai.

Origine, taxonomie et description botanique

Le millet commun, Panicum miliaceum L., est
l'une des trois principales espéces de millet
cultivées dans le monde. Originaire de Chine
ol il aurait éte domestiqué il y 3 10.000 ans,
il s'est répandu dans toute l'Asie orientale
avant de sétendre a |Eurasie centrale et
a Europe de [Est. Aujourdhui, il est cultive
principalement en Chine, en Russie, en Inde,
dans quelques pays dEurope de |Est et
aux Etats-Unis. Il est cultivé pour un usage
céréalier (alimentation humaine et animale) et
peut également étre utilisé comme fourrage
annuel estivall?3 En France, on le retrouve
essentiellement dans la région Centre-Val
de Loire, ol il occupait 15000 ha en 20194

Les deux autres principales especes de
millet sont le millet des oiseaux et le millet

perlé. Le millet des oiseaux (Setaria italica)
est egalement originaire d'Asie tempérée
et inclut un type céréalier (appelé autrefois
« panis » en France) et un type fourrager, le
moha. Le millet perlé (Pennisetumn glaucurm)
est, quant alui, originaire d'Afrique sahélienne.
I est le plus cultivé dans le monde (Afrique,
Inde) pour un usage cérealier (alimentation
humaine et animale)?

Le millet commun appartient a la famille des
graminées. |l est tétraploide et autogame
mais la pollinisation croisée peut dépasser
10 %°. Ses tiges sont dressées et robustes
et peuvent mesurer jusqua 1,5 m, avec peu
de talles et un systéme racinaire adventif.
Ses feuilles sont velues et son inflorescence
est composée d'une panicule tres ramifiee et

Exigences ecophysiologiques

Le millet commun est une céréale estivale
au cycle de développement court. Une
durée de cycle allant de 90 3 120 jours est
rapportée pour la France?® En tant que
culture de saison chaude, le millet commun
est sensible au gel et a besoin de chaleur

pour se developper. Les températures
optimales du sol pour la germination des
graines varient entre 20 et 30 "C. Le
millet ne supporte pas les tassements de
sol, ni les zones avec de l'eau stagnante ou
dhydromorphie.

retombante. Ses grains sont ronds, tres petits
(3 mm de diameétre), et enfermés dans une
enveloppe lisse, de couleur généralement
blanche, jaune ou rouge. Le poids de mille
grains (PMG) varie entre 537 g.

Du point de vue nutritionnel, la graine de
millet commun ne contient pas de gluten.
Elle est relativement riche en minéraux
et en fibres. Elle présente une teneur en
protéines comparable 3 celle du blé tendre
mais est plus riche en leucine, isoleucine et
méthionine, trois acides aminés essentiels.
Les enveloppes du grain contiennent une
teneur élevée en silice®s”.

A linstar du mais ou du sorgho, le millet
présente une photosynthese de type C4,
lui permettant de fixer efficacement le
carbone en conditions de températures
elevées et de ressources en eau et en azote
limitées®. Il est reconnu pour son efficience
d'utilisation de l'eau élevée®.

2 CRA-W, Département Productions agricoles, Unité Productions végétales. ® CRA-W, Département Connaissance et valorisation des produits, Unite Valorisation
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Le semis doit étre réalisé lorsque le sol est
ressuyeé et bien réchauffé. La graine étant
petite, le travail du sol doit étre affiné et bien
rappuyé. Le semis est réalise avec un semoir
a céréales, a une profondeur de semis de 1,5
a2 cm. Une densité de semis de 500 grains/
m? est recommandée, soit entre 15 et
40 kg/ha selon le PMG de la variete?®?.

Un besoin total en azote de 60 a 80
unités par ha est rapporté2 En agriculture
biologique, il est conseillé d'opter pour des
apports d'azote 3 base dengrais de ferme
aux colits avantageux. Il est a noter que la
paille de millet présente une teneur en azote
élevée par rapport 3 celle de blé ou d'avoine
de printemps, ce qui doit étre pris en compte
pour le bilan fumure®.

Le projet ABC to Food, pioté par la
coopérative Farm for Good, a débuté en
janvier 20251 | vise & développer des
débouchés pour huit cultures dintéréts
qui sinscrivent dans un assolement long et
varié. Le projet inclut différents partenaires
industriels (Bionat, Copains, Puratos et

LES AVANCEES DU BIO

Le milet est faiblement concurrentiel
jusquau stade cinq feuiles. Si possible,
effectuer un faux—semis avant la mise en
culture. Un a deux passages 3 la herse étrille
peuvent étre réalisés au stade quatre 3 cinq
feuilles. Avant le stade quatre feuiles, la
jeune plantule est sensible au désherbage
meécanique.

Le millet est peu sensible aux maladies. En
revanche, il peut subir des attaques de limaces
et larves dinsectes (mouche du semis,
taupin) lors de son installation et de pyrale
en végetation (degts potentiellement plus
faibles que pour le mais). En fin de cycle, les
oiseaux peuvent s'attaquer aux graines en
cours de maturation.

La maturité est étalée. La récolte a lieu

Meurens Natural), des centres de recherche
(les Fermes universitaires de Louvain,
Meurice R&D et le CRA-W) et la coopérative
Farm for Good Plus spécifiquement, le
CRA-W est impliqué dans la réalisation
dessais agronomiques portant sur quatre
cultures : avoine dhiver, froment dhiver,

courant septembre, lorsque les graines se
détachent et tombent facilement. Elle se
fait 3 la moissonneuse-batteuse, reglée
pour du colza. Elle intervient généralement a
une humidité du grain comprise entre 15 et
22 %. L'humidité doit ensuite étre ramenée 3
moins de 15 % pour la conservation. La graine
doit étre décortiquée pour lalimentation
humaine.

Les repousses de millet sont tres gélives,
donc peu génantes. Le millet ne transmet
aucune maladie du pied mais, comme le
mais et le sorgho, il augmente le risque de
fusariose de l'épi sur les céréales a paile
suivantes et est donc a placer en seconde
paille. Il laisse par ailleurs peu d'azote, ce qui
peut causer une faim d'azote pour la culture
suivante en début de cycle?®?.

tournesol et millet commun. L'objectif
poursuivi par le projet est de relocaliser
l'approvisionnement de volumes industriels
produits selon des pratiques agricoles
écologiquement responsables.

Un essai varietal a eété mis en place en 2025 sur une terre du CRA-W située a proximité de Gembloux et conduite en agriculture biologique depuis

2021. Neuf variétés ont été évaluées.

Pre’paration de la terre, semis et
fertilisation

Le précédent cultural était une prairie
temporaire semée en octobre 2023 et
contenant essentiellement des graminées.
Le labour de la prairie (25/4) fut suivi de deux
passages 3 la herse rotative (28/4) et dun
passage au rouleau-plombeur (29/4), en vue
de realiser un faux-semis. Un désherbage
manuel focalisé sur les racines de rumex et
de ray—grass ayant fait surface a la suite du
labour a eté réalise la veille du semis.

Le semis (23/5) fut précédé dun passage
au vibroculteur et dun passage 3 la herse
rotative. Une densité de semis de 500 grains/
m? a été appliquée, soit de 31 & 44 kg/ha
selon la varieté.

Les reliquats azotés, mesurés le 24 mars,
s'élevaient & un total de 21,5 kg dazote
minéral (NO3 + NHa) par ha sur O 3 90 cm de
profondeur. Un apport de 60 unités d'azote
organique a été réalisé apres le semis (27/5,
engrais organique OrgaFertil NPK 6-6-12).

Apercu climatique de la saison et
evolution de la culture

Le semis fut réalisé le 23 mai en perspective
de la pluie annoncée pour les jours suivants.
Celle-ci s'est confirmée (23 mm répartis
sur quatre jours fin mai), permettant un
démarrage homogéne de l'essai.

Les conditions chaudes et ensoleillées du
mois de juin, ponctuées de plusieurs jours
de pluie (60 mm essentiellement sur quatre
jours), ont été bénéfiques au développement
du millet (Figures 1 et 2). Peu de désherbage
fut nécessaire au maintien d'un essai propre.
Un unique passage de herse étrille, paralléle
au semis, fut réalisé (18/6). Les passages
entre microparcelles, ont fait l'objet de deux
binages (18/6 et 8/7) et représentaient la
majorité du travall de désherbage manuel
(trois heures en tout). La culture a couvert
le sol suffissmment que pour créer des
conditions  concurrentielles vis—a-vis des
adventices, suggérant que les conditions
etaient favorables a son bon développement,

tant du point de vue météorologique que du
point de vue de la disponibilité en azote.

Les températures eétaient en moyenne
proches des normales saisonnieres en juillet,
aol(t et septembre. Le mois de juilet fut
relativement pluvieux tandis quen ao(t et
en septembre, les précipitations eétaient
inférieures aux normales  saisonnieres.
Mi-juilet, 'émergence des panicules était
visible chez toutes les variétés sauf une
(Sunrise). Des plantes versées, sous le poids
des panicules et leffet du vent, ont été
observées au sein des parcelles dessai fin
aolit. La verse est toutefois restée modéree.

Le mois de septembre fut caractérisé par
deux épisodes de chaleur (7-8/9 et 18-
20/9) entrecoupés de périodes fraiches. La
deuxieme décade de septembre fut venteuse,
ce qui put accentuer ['égrenage du millet.

La récolte, réalisée & la moissonneuse-
batteuse pour essais, eut lieu le
19 septembre.
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Figure 1. Précipitations cumulées et température moyenne entre mai et septembre 2025 3 Gembloux. Les données « Normales Bxl »
et « Gbx moy25 ans » ont été mesurées a Uccle, de 1991 3 2020, et 3 Gembloux, de 2000 a 2024. Source des données : IRM.
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Figure 2. Evolution de l'essai variétal en millet commun, semé & Gembloux le 23 mai 2025, et grain aprés séchage et nettoyage (var. GL Rebecca).

Reésultats agronomiques

La hauteur des plantes a l'épiaison s'élevait 3
136 cm en moyenne, variant de 127 (variété
Jagna) & 145 cm (GL Rebecca) (Tableau 1).
La varieté la plus sensble 3 la verse était
GL Rebecca (note de 6,3) tandis que les
plus résistantes étaient Jagna, Dawn et
Sunrise (notes comprises entre 85 et 9).
Une corrélation négative entre résistance a
la verse et hauteur des plantes fut observée
(r=-0,49). La verse ne s'est cependant pas
traduite en une perte de rendement.

La précocité & l'épiaison est présentée par
une note comprise entre 1 et 5 qui exprime
le développement de l'épiaison : au plus la
note est proche de 5, au plus 'épi est dégage
de la gaine de la derniére feuile et la variete
est précoce. Les variéteés les plus précoces a
l'épiaison étaient Kornberger, GL Rebecca et
Jagna (note > 4), suivies par GL Ronjs, Lisa, GL
Rubin et MLY 37-23 (3 < note < 4). Enfin, Dawn
et Sunrise étaient les plus tardives parmiles
neuf variétés testées (note < 3).

L'humidité du grain a la récolte était dans
l'ensemble assez élevée (21 % en moyenne),
allant de 19 % pour GL Rebecca, GL Ronja et
Jagna, a 25 % pour Sunrise. Par ailleurs, elle

eétait negativement corrélée 3 la précocité 3
l'épiaison (r=0,61) : la variété la plus humide
3 la récolte, Sunrise, était la plus tardive a
l'épiaison, tandis que les variétés les moins
humides (GL Rebecca, GL Ronja et Jagna)
étaient parmi les plus précoces a 'épiaison.

Le rendement en grain, exprime 3 10 %
dhumidité, selevait & 3619 kg/ha en
moyenne, allant de 3082 a 4425 kg/ha
pour les variétés Sunrise et MLY 37-23,
respectivement  (Tebleau 1), Avec un
rendement proche de 4,5 t/ha, la variété
MLY 37-23 se distinguait significativement
des variéteés Sunrise, Dawn, Lisa, Kornberger
et Jagna, qui présentaient les rendements
les plus faibles, compris entre 3082 et
3465 kg/ha. Les variétés GL Rebecca, GL
Ronja et GL Rubin présentaient, quant 3 elles,
des rendements intermédiaires, compris
entre 3.825 et 3965 kg/ha.

Le poids de mille grains (PMG) moyen
sélevait 3 7,4 g Le PMG le plus éleve fut
obtenu avec la variété la plus productive de
l'essai, soit MLY 37-23 (PMG = 8,6 g). Aucune
relation entre rendement en grains et PMG
ne fut cependant observée.

Composition biochimique du grain

La teneur en cendres totales, lesquelles
incluent les minéraux et la silice en
particulier, était comprise entre 2,5 et 3,4 %
de matiere séche (MS.) (Tableau 1). Elle
était negativement corrélée avec le PMG
(r=-0,65), ce qui peut sexpliquer par le
fait quun PMG élevé serait associé avec une
fraction d'enveloppes du grain plus faible,
et ainsi, @ une teneur en cendres totales
plus faible.

La teneur en protéines était la plus faible
pour la varieté MLY 37-23, qui était par
ailleurs caractérisée par les rendement et
PMG les plus élevés. A l'opposé, la variété
Lisa combinait la teneur en protéines la plus
élevée, un fable rendement et le PMG le
plus faible. La corrélation négative observee
entre PMG et teneur en protéines (r = -0,85)
peut s'expliquer par la dilution de l'azote par
les composés carbonés du grain. Aucune
corrélation n'a cependant été observée
entre rendement et teneur en protéines.

Enfin, la teneur en matiére grasse du
grain variait entre 3,6 et 50 % de MS. Elle
était positivement corrélée a la teneur en
protéines du grain (r = 0,63).
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Tableau 1. Hauteur des plantes 3 l'épiaison, resistance 3 la verse, précocité 3 l'epiaison, humidite 3 la récolte, rendement en grain, poids de mille grains, teneur en

protéines et teneur en matiere grasse du graln pour neuf variétés de millet commun, cultivées 8 Gembloux en 2025

Pays et
s | ot | e | Codewr e s st bt i) 0% | o | o | s | M
inscription dhumicite
Note de 150 % kg/he 9 %MS | %MS | %mMs
GL Rebecca AT |2022 | jpune-beige ' 19 3965 I 72 124 45
GL Ronjp AT |2022| june-beige 19 3829 2b 72 28 120
GL Rubin ot | AT | 2022 jpune-beige 21 ' 31
Kornberger AT | 1950 | jeune-beige
et ot Sl e
Jagna %R:E FL |2000 jpune
Dawn agedraw | US| 1976 blanc
Sunrise et | us | 1995 blanc
sz | o | e | pne [
Moyenne  écart-type 136+6 | 76:09 | 39207 | 21+2 | 3619:428 29103 [120208] 43:04

! Hauteur mesurée et précocité notée le 6/8/25

% Note moyenne du 28/8/25 (1 = parcelles entiérement versées ; 9 = pas de verse).

* Note entre 1 (base de '¢pi encore cachée dans la gaine, variéte la plus tardive) et 5 (base de '‘¢pi bien visible et élongation, variéte la plus précoce).

4 Gamme de couleurs du bleu clair = variété la moins humide 3 la récolte, au bleu foncé = variété la plus humide 3 la récolte.

> e rendement en grain est ici présenté 8 10 % dhumdité, soit [humidité moyenne obtenue aprés séchage du grain dans cette étude. Pour obtenir le
rendement en matiére seche, multiplier les valeurs ici présentées par O,9. Des lettres différentes signifient que les valeurs sont statistiquement différentes

(p<0,05).

En conclusion

Ce premier essai variétal en culture de millet mené au CRA-W fut une expérience positive. Au vu du développement de la culture
et des rendements obtenus, le millet a rencontré cette année des conditions de développement et de croissance optimales dans
nos contrées. Un nouvel essai variétal sera mis en place au printemps 2026. Celui-ci permettra d'étayer les premiers résultats
obtenus et de valider, le cas échéant, les performances variétales et relations observees.

\ /
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Certisys et le CdL : une
alliance pour garantir la
continuite et elargir les

services aux operateurs bio

Véronique Squelart, Certisys

—V

Depuis le 1* février 2026, le Comité du Lait n'est plus accrédité pour la certification en agriculture biologique.

certification bio.

Chaque opérateur reste libre de choisir l'organisme de certification avec lequel il souhaite poursuivre sa

Dans ce contexte, un partenariat a été mis en place avec Certisys, afin d'assurer la continuité de ce service pour

ceux qui souhaitent travailler avec cet organisme.

Pour les opéerateurs — quiils soient deja certifiés chez Certisys,
anciens opérateurs bio du CdL ou en démarche d'entree en
bio — plusieurs changements pratiques sont a connaitre.

Des roles clairement definis

Dans le cadre de cette alliance, chaque organisme se recentre sur son
coeur de métier :

* Certisys assure la gestion administrative des dossiers, la décision de
certification en agriculture biologique et I'émission des certificats ;

* Le CdL continue dintervenir comme auditeur de terrain aupres des
exploitations anciennement certifiees bio chez eux et pourstit la
certification d'autres cahiers des charges agricoles conventionnels.

Cette organisation permet de renforcer les expertises respectives et
de proposer aux opérateurs une offre de services plus cohérente tout
en en allégeant la charge administrative.

Ce qui change pour les opérateurs du CdL

L'objectif est clair : continuité de la certification et simplification dans
les démarches. A partir du 1* février 2026, les agriculteurs concernés
recoivent un certificat bio temporaire Certisys, valable quatre mois. Un
audit est enstite planifie entre le 1 février et le 20 avril 2026, en vue
de 'émission du certificat definitif. Cet audit est réalisé par votre auditeur
CdL habituel, formeé aux exigences et procédures Certisys. Un plan de
formation et dintégration a été mis en place en amont afin dharmoniser
les pratiques d'audit et d'assurer une application homogene dureglement
bio. Pour les opérateurs, le déroulement de l'audit reste donc familier,
tout en slinscrivant dans le cadre méthodologique de Certisys.

Documents et outils Certisys

A partir du 1= février, les opérateurs concernés utiisent désormais les

outils et documents Certisys, notamment :

- Les fiches de transactions Certisys pour la tragabilité des animaux
biologiques ;

* Les formulaires de demandes de dérogation semences et d'utilisation
d'ingrédients non bio ;

* Le formulaire de mise a jour d'activités ;

- La déclaration bio 2026 (plan de culture et/ou données d'animaux)
a transmettre 3 Certisys ;

* My Certisys, le portail clients qui centralise tous les documents lies
au dossier de certification.

Etiquetage - un point d'attention

Depuis le 1¢ fevrier 2026, Certisys est l'organisme de controle bio de
référence pour les opérateurs concernés. Le code OC de Certisys
(BE-BIO-01) doit figurer sur les étiquettes des produits biologiques
ainsi que sur tous vos documents commerciaux (factures, tickets de
caisse, etc.). Néanmoins, les étiquettes de produits peuvent continuer &
étre utilisées sous conditions jusqu'a eépuisement des stocks. Nous vous
invitons 3 faire linventaire de vos stocks et de les communiquer 3 votre
auditeur au prochain audit, afin de prévoir le délai de mise en conformite.

Des bénéfices également pour les opérateurs Certisys et les
nouveaux entrants en bio

Pour les agriculteurs déja certifiés par Certisys, cette alliance permet
de coordonner la certification bio avec certains cahiers des charges
conventionnels suivis par le CdL, tout en garantissant des processus
d'évaluation et de décision de certification indépendants. Cela se traduit
par une meilleure coordination des audits, une réduction des démarches
administratives redondantes et un gain de temps.

Un acces structureé a linformation reglementaire

Les opeérateurs certifiés par Certisys béneficient également
d'un accés facilité a linformation réglementaire via le site
www.certisys.eu. Ils y retrouvent leurs documents utiles ainsi que de
nombreuses informations pratiques pour la gestion de leur exploitation
bio et la preparation de leurs audits.

Plusieurs fois par an, un bulletin d'information réglementaire, rédige
par les experts Certisys, propose un décryptage des évolutions
réglementaires et des explications concretes directement applicables.
Cesinformations sont complétées par des guides pratiques sectoriels,
reprenant l'essentiel de la réglementation bio propre a chaque activite.

Pour toute question relative aux audits bio, aux documents
de suivi, a l'étiquetage ou a l'application des regles de
certification : infogcertisys.eu ou 081/600.377. /
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Les nouvelles du College

Thomas Schmit, College des Producteurs

Le College des Producteurs, ce sont 44 producteurs et productrices réparticess en 11 secteurs d'activite, qui
relaient vos avis auprés des pouvoirs publics, des structures de recherche, d'encadrement, de formation et de

promotion de l'agriculture en Wallonie.

Pour le secteur bio, les quatre producteurs et productrices représentant-e+s au Collége partagent ici, avec vous, l'actualité des dossiers en cours.

Vous étes concerné-+e de prés ou de loin par l'un de ces sujets ? N'hésitez pas a prendre contact avec nous pour en savoir plus ou nous faire

part de votre avis.

Les derniéres nouvelles fin janvier

* Le 16 décembre dernier, la Commission européenne a publié une
feuille de route et des propositions d'évolution réglementaires pour le
secteur bio. La Commission reconnaft les bénéfices environnementaux
et sociaux du secteur agroalimentaire bio et confirme lintérét
de soutenir ce secteur dans la prochaine programmation PAC.
La Commission confirme aussi le besoin d'une simplification de la
reglementation bio, qui est d'ailleurs en cours.

* En Wallonie, les résultats des Etats généraux de la Protection des
Cultures sont attendus au mois de mars. Le secteur bio insiste sur
la nécessité d'adopter une gestion préventive et une approche
« systémique » des maladies et ravageurs des cultures plutot que
de vouloir remplacer un produit par un autre et d'agir de maniéere
specifique et curative.

Le secteur bio du Collége. Vos représentant-e-s : Caroline Devillers, Chris Keppens, Guillaume Fastre et
Guirec de Wouters, accompagné-es de Thomas Schmit, chargé de mission pour le secteur bio.

* Les résultats de l'évaluation du Plan Bio 2030 seront connus fin janvier
L'élaboration d'un nouveau Plan de développement du secteur bio en
Wallonie, pour la période 2026-2030, devrait démarrer rapidement.
Les échanges en cours indiquent une volonté de travailler sur le
développement de la demande en fédérant et structurant davantage
les filieres bio, l'aval du secteur et les organismes d'encadrement.

* La derniere note de ['Observatoire des filieres indique une tendance
positive au niveau des ventes pour le Bio en vente directe, des prix
qui affichent une certaine stabilité pour la plupart des spéculations
par rapport au conventionnel, malgré certains stocks importants en
carottes, oignons et pommes de terre.

Contact : Thomas Schmit
thomas.schmitecollegedesproducteurs.be
GSM: 0486/71.52.96

[

Pes fermes
fawmiliales

! Note du comité rédactionnel en date du 3/03/2026, avant de boucler ce bimestriel : Les résultats ont été restitués aux parties prenantes du Plan le lundi 2 mars
2026 et sont s présent disponibles publiquement pour consultation..
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Les sciences

comportementales
au service du Bio.
De la sensibilisation a la normalisation

Fred Dorsimont, Behaven

Pendant longtemps, le développement du
bio s'est appuye sur une hypothese simple :
si les gens savent qu'l est meilleur pour la
santé, l'environnement ou la société, ils le
choisiront. Cette approche a joue un réle
essentiel dans la phase de diffusion du Bio. Mais
aujourdhui, elle atteint ses limites. Les sciences
comportementales montrent que, dans de

nombreux domaines lies aux comportements
durables, le manque dinformation n'est plus le
principal obstacle. Pour le Bio aussi, la majorite
des consommateurs savent ce que représente
le label et en ont une image positive. L'enjeu
n'est donc plus uniquement dinformer. Il est de
transformer lintention en action aumoment du
choix. Prenons une situation tres concrete. En

Résumé de la conference

ayant eu lieu lors de la Journée
de réseautage bio de Biowallonie
le 10 février 2026

fin de journée, un parent passe au magasin avec
peu de temps et une attention limitee. Face au
rayon, il ne se met pas a analyser les options.
Méme avec une attitude positive envers le Bio,
la décision se fait en pilotage automatique : il
prend ce quil connalt déjs, le produit habituel,
souvent non bio. Ce n'est pas un rejet du Bio.
C'est un arbitrage sous contrainte.

Les sciences comportementales montrent que nos decisions ne se prennent jamais dans le vide. Elles dépendent de trois grandes dimensions : le
contexte, les autres et nos limites mentales. Appliquées au Bio, ces dimensions expliquent pourquoi 'adoption reste encore partielle.

1. Le contexte de décision

Le prix, la disponibilité et la maniére dont un
produit est présenté ou comparé guident
fortement un choix. Le prix est réguliérement
cité comme principal frein dans les enquétes.
Il joue évidemment un role.

Mais la question comportementale est plus
précise : a quoi le Bio est-il comparé et
dans quel environnement ? En magasin, le
Bio est souvent comparé automatiquement
au produit non bio le moins cher, parfois en
promotion. Une comparaison avec l'option
la moins chere ne produit pas le méme
effet qu'une comparaison avec un produit
réellement équivalent.

A cela s'sjoute un facteur trés concret :la charge
mentale. Multiplication des labels, informations
nombreuses, parfois contradictoires. Méme
si le label bio est robuste, sa compréhension
ne l'est pas toujours. Et quand le doute
sinstalle, les gens simplifient et reviennent
au choix habituel.

Enfin, l'organisation des rayons joue aussi. Quand
le Bio est regroupe dans un espace separe, il
peut involontairement apparaltre comme une
option « 3 part », qui demande un détour.

2. Les autres et les normes sociales

Nos choix sont influencés par ce que nous
percevons comme normal. Lorsque le Bio est
peu visible ou présenté comme une option
spécifique, il reste associé a un comportement
de niche.

A linverse, voir que « des gens comme
moi » choisissent le Bio contribue a en faire
un choix socialement accepte. Par exemple,
parmi les jeunes, pour qui lidentité sociale et
le regard des pairs comptent énormément. Si
le Bio est percu comme « différent », il peut
étre évite non pas par rejet, mais par desir
d'appartenance.

3. Nos limites mentales

Les décisions alimentaires sont largement
routinieres. Et, en situation de fatigue, de stress

ou de surcharge dinformation, nous revenons
spontanément a ce que nous connaissons deja.
Dans ce contexte, les marques jouent un réle
majeur : elles servent de reperes. Une marque
familiere est un raccourcimental. Elle simplifie
la decision et réduit l'envie d'explorer une
alternative différente, y compris bio.

A cela s'ajoute une fatigue morale. Beaucoup
de personnes ont le sentiment de « déja faire
leur part » : acheter local, manger moins de
viande, se déplacer a vélo. Cette perception
réduit la disponibilité mentale pour adopter un
comportement suppléementaire.

Enfin, face a la complexite percue, de
nombreux consommateurs développent des
regles simplifiées du type : € Jachete bio pour
certains produits seulement. » Quand le choix
est complexe, les gens créent des raccourcis
mentaux pour décider vite.
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NOUVELLES DES FILIERES

Rendre le Bio facile, desirable et normal

Labonne nouvelle: les sciences comportementales ne se contentent pas d'expliquer les freins. Elles donnent des leviers concrets pour agir. Plutot
que de chercher a convaincre davantage, il s'aqit de concevoir des environnements de choix qui rendent le Bio plus simple a choisir.

Trois leviers concrets.

RENDRE LE BIO RENDRE LE BIO

RENDRE LE BIO )
DESIRABLE NORMAL

FACILE

Quand la motivation est moyenne,

ce sont les frictions qui décident.

Un comportement progresse lorsquiil
devient la voie du moindre effort.

Réduire l'effort de recherche,
faciliter la comparaison et intégrer le
Bio dans le parcours habituel permet
d'eviter le retour automatique aux
choix par defaut.

2 Intégrer le Bio dans le rayon
classique plutot que dans un rayon
separe.

2 Structurer des comparaisons
équitables (produits réellement
equivalents, repéres clairs, prix
lisibles).

2 Proposer un assortiment
suffissmment large pour
permettre un panier complet.

- Utiliser des choix par défaut
lorsque c'est possible, notamment
en ligne (ex. afficher le Bio par
deéfaut tout en laissant la possibilite
de le désactiver).

Un comportement se répete lorsquil
est associé 3 une expérience
positive. Le Bio ne progresse

pas uniquement parce qu'il est

« moralement bon ».

Il progresse lorsquiil est percu
comme gourmand, qualitatif et
satisfaisant.

Dans l'alimentaire, les bénéfices
immeédiats (qot, plaisir, satisfaction)
pesent plus lourd que des benéfices
abstraits ou différes.

2 Parler davantage de godt
et de plaisir.

+ Valoriser la qualite vécue, pas
seulement la qualitée expliquee
(fraicheur, saisonnalité, origine
claire).

2 Renforcer les preuves dans
l'expérience (déqustations, visuels
appétissants).

> Activer la fierté plutot que la
culpabilité : la culpabilité fatigue,
la fierte renforce la répétition.
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Une opportunite pour le Plan Bio wallon

Ces leviers sont déja trés proches de l'esprit du Plan Bio wallon, en particulier sur la promotion et linnovation. L'enjeu, aujourdhui, c'est d'y ajouter une
couche comportementale, pour renforcer limpact sur les choix réels.

Trois pistes.

EQUIPER

LES ACTEURS

CAPITALISER

COLLECTIVEMENT

Conclusion

Influencer les comportements est une compétence a part entiére, au-dels de ls
communication. Equiper les acteurs du secteur, mais aussi les agents publics, les cantines,
les communes et les écoles, avec des outils concrets permet de concevoir des choix qui
fonctionnent dans la vraie vie, quand les gens sont pressés, fatiqués et comparent vite.

Les sciences comportementales sont faites pour ¢a: tester vite, a petite échelle,
et mesurer. Par exemple, en grande distribution, tester lintégration du Bio directement
dans le rayon classique plutét quun rayon sépare, et mesurer leffet sur les ventes. Ou
encore dans une cantine, tester lintégration progressive de produits bio et partager
l'expérience en termes de satisfaction des usagers, des cuisiniers et dimpact sur le colt
matiére. L'intérét des pilotes est aussi politique : ils réduisent le risque. On teste, on mesure,
puis on géneralise ce qui marche.

Enfin, ne pas laisser ces apprentissages isolés. Construire une base de connaissances
partagee, au service du secteur, sur ce qui fonctionne réellement pour normaliser le Bio
dans les usages du quotidien.

Le futur du Bio se joue aussi dans les choix du quotidien. L'enjeu n'est plus de convaincre davantage, mais de structurer des

environnements ol le choix du Bio devient plus facile, désirable et normal.

A propos

FredDorsimont est cofondateur deBehaven, uncabinet de conseilen sciences comportementales.

" Nous aidons les organisations & passer de la sensibilisation & laction, en rendant les
comportements sains et dursbles plus faciles et désirables. En combinant sciences
comportementales, design et innovation, nous transformons les intentions en adoption réeelle,
a travers des politiques, des produits et des services que les gens utilisent vraiment. "

Www.behaven.com
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2 Les 31 candidatee*s au
| Prix de l'Innovation bio 2026

Ariane Beaudelot et Céline Berger, Biowallonie

Le mardi 10 février 2026 a Suarlée, Biowallonie a inauguré la premiére édition du Prix de l'innovation bio a l'occasion
de sa Journée de réseautage, un rendez-vous incontournable du secteur professionnel bio depuis prés de dix ans.
Inspiré des grands salons européens tels que Tech&Bio ou NatExpo, ce Prix a mis 3 l'honneur 31 innovations bio

wallonnes et bruxelloises mises sur le marché en 2024 et 2025.

Reparties en six catéqories — productions agricoles, produits transformeés, produits importés, cosmetiques,
services et fournitures pour le secteur bio — trois lauréatee-s, toute catégorie confondue, ont été désigné-e-s,
a l'issue du vote combiné d'un jury professionnel et du public présent lors de ['évenement.

Categorie « Production agricole »

@ Noisettes belges crues décortiquées -
Agronuts

Dela culture ala transformation, Agronuts porte
un projet innovant dédié au développement
d'une filiére noisette durable en Belgique.
Www.agronuts.be

Ail en grandes cultures - BelGoBio
La culture d'ail bio en « grandes cultures »
n'existait pas en Belgique. BelGoBio s'est fixé
l'objectif de créer sa filiere et de proposer
de l'ail bio belge 3 ses client-e-s |
www.belgobio.com

Lin oléagineux - CultivAé
Le lin oléagineux, c'est une culture adaptée
au territoire belge, mais quin'‘est plus produit
en Belgique depuis longtemps. CultivAé avait
a cceur de relancer cette filiere alimentaire.
www.cultivae.be

ceufs et conservatoire — Conservatoire avicole
wallon (Ecocim)

Relancer l'élevage de volailles rustiques
adaptées au climat belge, c'est préserver
le patrimoine génétique wallon ancien et
apporter de la qualité nutritive et gustative.
ecocim.infos@gmail.com

@ Viande de veau rosé, élevé sous la mére

— Ferme d’Esclaye

Dans sa ferme bio 3 Beauraing, Marc—Andre
a développe un systeme permettant aux
veaux laitiers de grandir avec leur mere, tout
enmaintenant une production de lait destinée
3 la transformation fromagere et beurriere
sur la ferme.

www.fermedesclaye.be

Catégorie « Produit transformeé »

Badjawe Tempo — Brasserie coopérative
liégeoise

Labiere IPA bio belge ala teneur en alcool la plus
basse jamais brassée. Obtenue naturellement
par brassage a partir dingrédients bio et
locaux, sans additifs ni arémes. Une nano IPA
hyperlégere (2,5 %), ultrarafraichissante, peu
amere et avec des arémes d'agrumes marques.
www.bclbio

BeKombucha Botanicals 3 la feuille de
figue - BeKombucha
BeKombucha Botanicals est une boisson
fermentée innovante qui combine la puissance
des plantes et la science de la fermentation.
Les PAM sont ici 3 la fois des ingrédients actifs
et sources de l'aréme. Avec la filiere PAM
grandissante, 'objectif & terme est dutiliser
exclusivement des ingrédients d'origine belge.
www.bekombucha.be

@ Elevage de volailles anciennes menacées : @ Une parcelle, deux productions : ceufs et

compost - Tamago (Phitec)

Développé par Phitech, Temago combine
poulaillers mobiles autonomes et taillis de
saules a courte rotation pour créer un systeme
délevage circulaire, résilient et vertueux.
Www.tamago.be

Production de figues sous serre — Verger
de la Molignée
Six varietés plantées sous serres tunnel en
2024, les figuiers de Grégoire ont donne leur
premiére récolte en 2025.
infogvergerdelamolignee.be

Lait frais entier - Bel'Terre (Vajra-Delibio)
Entier, simplement pasteurisé et
homogeénéise, ce lait, collecte en Belgique,
offre une teneur naturelle dau moins 3,8 %
de matieres grasses, pour un go(t riche, doux
et authentique, proche du lait fermier.
www.vajradelibio.be
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@ Crémant de Wallonie — Chateau Berlieren
Ce crémant de Wallonie certifie AOP est sans
sulfites ajoutés et présente le taux le plus bas
connu en Belgique (moins de 10 mg/l). Il est
vinifie en méthode traditionnelle 3 base de
cépages resistants Souvignier gris et Johanniter.
www.chateaudeberlieren.be

@ Ameéricain prét 3 mélanger soi-méme
— En direct de mon élevage
Un ameéricain bio qui se prépare € minute »
a la maison. Ce produit unique en Belgique,
en viande bio, combine une recette et un
conditionnement qui garantissent une DLC
de sept jours. waw.endirectdemonelevage.be

@ Huile de tournesol —Equilibre huile paysanne
Une huile issue d'une filiere locale compléte
avec des producteurs bio wallons, une
transformation douce et une valorisation totale
de la graine. Riche en acide oléique, stable 3
la cuisson, sans raffinage ni désodorisation.
www.equilibre-huilepaysanne.be

Chips de lentilles — Graines de Curieux
Les chips de lentilles de Graines de Curieux

sont un snack aperitif innovant et plus sain
que les chips classiques, tout en restant trés
gourmandes. Fidele a ses valeurs, Graines de
Curieux ambitionne de développer la filiere de
production belge de lentilles corail.
WWW.grainesdecurieux.com

Pistous naturels - Jeya
Fabriqué a Bruxelles, en partenariat avec une
entreprise de travail adapté, le Pistou € Jeya »
est un condiment bio, composé essentiellement
dherbes fraiches 100 % belges et dhuile dolive
de qualité. www jeyabe

Viennoiseries pré-poussées congelées
- Boulangerie belge et bio

Ces viennoiseries bio prépoussées et
congelées sont vendues avec une DLC plus
longue, dans un secteur de l'ultrafrais ou il y
a parfois du gaspillage.
wwww.boulangeriebelgebio.be

Galette au beurre - La Wafe
Une galette au beurre sans gluten et sans
lactose qui a le méme golt quune galette
traditionnelle. www.wafe be

Farine de blés anciens — Les Grands Blés
Des blés anciens du XIX¢ siecle, non sélectionnés
ni hybridés, cultivés en bio, puis moulus sur
meule de pierre qui donnent une farine belge,
au gluten naturellement trés bas et plus
digeste. www.lesgrandsbles.be

Bouillon de beeuf prét 3 boire — Mon Bouillon
Mon Bouillon est un bouillon de beeuf bio prét 3
boire, élaboreé artisanalement 3 partir d'os bio.
Il est cuit pendant plus de 72 h afin d'extraire
naturellement collagéne, gélatine, minéraux et
acides aminés. www.monbouilon.com

Categorie « Produit importe »
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Vin Grec Retsina - Winery Aoton -
Andromachi Selection

Le vin Retsina fait partie dune gamme de vin
aux cepages grecs indigénes bio, rares et
adaptés aux conditions climatiques.
www.andromachiselection.be

Catégorie « Cosmétique »

@ Savons liquides 8 base d'huiles végétales
belges - Oodima
Fabriqués en province de Liege a partir dhuiles
wallonnes bio. La société utilise une méthode
innovante de saponification a froid, unique pour
le savon liquide.
www.oodima.be

@ Snack Mango balls — Supersec
Les Mango balls sont de veritables petites
douceurs rondes, 100 % mangue, en
provenance directe d'un producteur du Ghana
et déshydratées sur place.
WWW.sUpersec.com

Cette épicerie ala ferme est en libre—service,
autogérée via un lecteur de codes-barres et
ouverte 7j/7, de 8 3 20h.

La coopérative Agricovert offre gratuitement a
toutes les futures mamans un panier de légqumes
bio et un pain, chaque semaine, du troisiéme mois
de la grossesse jusqu'a la naissance. Un projet
pilote incitant a une alimentation bio de qualité.

Confiture de myrtilles au safran - Safran
Ardennais Cosmétiques
Cette confiture de myrtilles et de safran bio
est 'aboutissement dun projet agricole, créatif
et humain, mené a tres petite échelle, de la
culture jusquau pot.
www.safranardennais—cosmetiques.be

Kombucha 3 l'épicéa — So Wood
Ce kombucha saisonnier est aromatisé aux
sapins eépicéas de notre Ardenne belge.
www.sowoodkombucha.com/fr

@ Emincé de poireaux - Terra Alter Belgique
La légumerie découpe des légumes bio et
locaux en légumes quatrieme gamme, 3
destination des cuisines de collectivités et des
transformateur-rice-s. L'’émincé de poireau
frais se distingue d'autres produits car, éminceé
trés finement, il est utilisé dans son entier
et reste riche en saveurs. waw.terraalter.be

Biére sans gluten La Vaillante — Wout
(Ferme de Grange)
La Ferme de Grange a développé une biere
sans gluten, non filtrée, tres digeste et originale
avec son aréme de cynorrhodon, La Vaillante,
vendue sous la marque Wout. Les matiéres
premiéres viennent de la Ferme.
www.fermedegrange.com

Céréales protéinées pour petit-déjeuner
— Turtle
Turtle, societé bruxelloise, 3 développé une
nouvelle gamme de céréales protéinees
100 % bio pour le petit-déjeuner.
www.turtlecereals.com/fr

Ecoshift est une plateforme digitale qui
facilite la connexion des particulier+ére-s a des
professionnel-le-s certifie-e-s écoresponsables,
dont tou-te-s les professionnel-les bio.
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Catégorie « Fourniture »
@ Terralan - Paillage en laine de mouton

- Woolconcept ( /

Le feutre de paillage 100 % laine de mouton

locale, transforme en Belgique, est utilisable en
agriculture biologique et répond simultanément
aux enjeux de désherbage, de fertilisation, de

temps de travail et de durabilité des fermes.
www.woolconcept.be

Retrouvez les fiches completes de chaque candidat-e sur :
https://www.biowallonie.com/journee-annuelle-de-reseautage/

EN DIRECT DE
MON ELEVAGE
avec 'Américain

prét & mélanger
soi-méme

Catégorie "Produit

transformé”

WOOLCONCEPT

avec Terralan,
paillage en laine
de mouton

Categorie "Service' Catégorie "Fourniture”

Les 3 lauréat-e-s, toute categorie confondue

J 29 4
7 Lawreal

= Sensibilisation du grand public et des fermmes
enceintes

« Projet pilote

« Accés au bio
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Developper la filiere des
semences potagéres pour
assurer notre resilience

alimentaire

Fanny Lebrun, ASBL Les Marequiers et Julian Martens, CRA-W

Semences: clés de la resilience territoriale et de notre souveraineté

alimentaire

La résilience, c'est la capacité a s'adapter pour continuer a fonctionner en cas de perturbation
(climatique, sanitaire, économique, politique etc.). La souveraineté alimentaire, telle que définie
par Via Campesing, est le droit des peuples a une alimentation saine, dans le respect des cultures,
produite a'aide de méthodes durables et respectueuses de l'environnement, ainsi que leur droit
3 définir leurs propres systémes alimentaires et agricoles.

Comme de nombreux secteurs de l'agriculture, les semences sont aujourdhui quasi toutes
importées de l'étranger. Ce systéme comporte des avantages bien réels: économies d'échelle,
meilleures conditions de production, bas prix, etc. Par contre, ce fonctionnement fait fi de toute
notion de résilience et de souveraineté en générant une dependance aux importations.

Or, la situation (relativement) paisible dans laquelle la Belgique a vécu ces 80 derniéres

anneées semble désormais fragile : crises économiques, problémes sanitaires, catastrophes
environnementales, conflits... les possibilités de perturbations sont palpables.

Dans ce contexte, relocaliser la production de semences potagéres
peut contribuer 3 améliorer la résilience territoriale
et [a souveraineté alimentaire.

La filiere des semences potageres repose
sur cinq etapes, illustrées a la Figure 3.
La conservation, ou la maintenance, est
lopération de sélection qui est effectuée
pour sauvegarder une variété au travers des
cycles de multiplication.

La creation variétale, ou sélection, est la
création de nouvelles variétés en choisissant,
plusieurs générations de suite, les meilleurs
individus au sein d'une population.

La multiplication des semences est 'étape de
production d'un lot de semences a partir de
quelques graines, pour en avoir une quantite
déterminée.

Les semences produites par ces derniers
sont livrées aux sociétés semenciéres, qui
les trient, les testent et les conditionnent avant
de les commercialiser aupres des maraichers
professionnels ou amateurs.

Cette filiere, decrite en détail dans un dossier
dédié!, est en constante interaction avec le
secteur de la recherche, le milieu politique et
les féedérations de semenciers.

Les acteurs et actrices de la filiere choisissent
de participer a une ou plusieurs actions qui
la constituent. Par exemple, un centre de
recherche peut mener des programmes de
selection tout en multipliant des semences

y Lebrun
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sur contrat. Une société semenciére peut
quant 3 elle pratiquer de l'achat-vente, tout
en produisant une proportion variable de
semences, et en assurant la maintenance de
quelques variétes.

En Belgique, la filiére repose sur une mosaique
d'actrices et acteurs publics, privés et
associatifs, aux réles compléementaires et
parfois interdépendants. Certains maillons
(sociétés semenciéres et administrations)
sont mieux développés que d'autres (sélection,
multiplication, promotion, conseil technique),
qui sont encore fragiles. En effet, leur activité
ne génere pas un revenu direct suffisant pour
les pérenniser.

©Fanny Lebr




Semences d'ici

C'est sur base de ce constat quest né le
projet Semences dici Il s'agit dune dynamique
collective réunissant chercheur-euse-s,
associations et agriculteur-rice+s autour d'un
méme objectif : redevenir maitre-sse-s de
nos semences, donc de notre alimentation et
de nos pratiques.

Le projet poursuit quatre objectifs pour

fortifier la filiere semenciere wallonne :

-ameéliorer notre souveraineté et notre
résilience alimentaire ;

- documenter le savoir-faire ;

- concrétiser des programmes de sélection;

- promouvoir nos productions locales.

Comment ?

Une premiere phase du projet se termine en
juin 2026. Elle publie, 3 destination des acteurs
et actrices wallonne-s:

- de nombreux guides techniques, ainsi qu'une
analyse de risques et des colts pour les
multiplicateurs ;

-des dossiers sur la création variétale
(notamment participative) destinés aux
personnes prétes 3 se lancer dans l'aventure;

- des recommandations politiques destinées
aux décideurs et décideuses.

Création
varietale

Maintenance

Conservation

Tout cela constitue 'équivalent dun livre
technique wallon sur les semences, disponible
gratuitement en ligne, riche dinformations
rares et précises.

Développer une filiére de semences
locale, c'est garder la possibilité
d'adapter notre systéme alimentaire 3
la situation de terrain.

En parallele, des formations avancées en
multiplication de semences et en sélection
variétale sont proposées dés l'automne 2026,
en Wallonie.

Elles sont ouvertes a tout-e acteur-rice ayant
envie de se professionnaliser dans la production
de semences, ou de se lancer dans la création
varietale. Savoir cultiver des légumes est le
seul prérequis nécessaire.

Les partenaires

Semences dici a été lance par 'ASBL Les
Marequiers, qui en assure aujourdhui la
coordination.

Le projet reunit plusieurs partenaires
essentiels : Hortiforum ASBL (rattachée au
Centre technique horticole de Gembloux), le
CRA-W, Sytra (UCLouvain) et Biowallonie.

L'ACTU DU BIO

Et aprés?

Semences dici se prépare 3 lancer des
programmes de selection participative des
2027 pour développer des variéteés adaptees
aux besoins des maraichers et maraicheres. Le
projet vise également a renforcer la production
locale de semences. Néanmoins, des soutiens
financiers doivent encore étre trouves.

« Pourquoi un filiere spécifique ? »

Environ 95 % des variétés utilisées enagriculture
biologique (AB) proviennent de la sélection
en contexte conventionnel? historiquement
privilégié par les sélectionneur-euse-s. L'AB
occupant des surfaces plus reduites génere
moins de retours économiques. Si de nombreux
objectifs de sélection sont communs aux
deux secteurs, bio et conventionnel, il existe
des priorités particulieres en AB, comme
la competitivite vis—a-vis des adventices,
l'adaptabilite 3 la fertilisation organique, la
frugalité ou la qualité nutritionnelle. D'ol
limportance de developper la sélection
en AB a l'echelle locale, afin d'obtenir des
variétés adaptées 3 nos regions. L'approche
participative, impliquant plusieurs acteurs
et actrices du territoire, peut solidement
renforcer ce travail de sélection.

Analyses, conseil, contrdle

Commercialisation

Multiplication

Activités de la filiére « semences potageére »

&

Les acteurs de la
filiere participent
potentiellement 3
plusieurs parties de
\_la chaine de valeur

Culture des

legumes

.

Recherche, Politique, Fédeération, Promotion

Figure 3. Activité de la filiere semences potageres. Crédit : Les Marequiers.
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Quatre leviers pour soutenir la filiére®

1. Améliorer la résilience économique de 'activité de multiplication en Wallonie via l'évaluation de colits de production, le partage de données
techniques et le soutien des sociétés semenciéres.

2. Mettre en place un cadre collectif au service de la pérennité de la filiére, via la mise en réseau des acteur-rice-s et l'acces a des données
relatives aux prix et aux modalités de contrats de production.

3. Encourager la sélection variétale régionale en soutenant a long terme des programmes de sélection et en organisant une coordination
régionale de l'activité.

4. Améliorer la communication a destination des client-e+s et consommateur-rice*s via le développement dun label K Semences bio, régionales
et reproductibles ».

O

1l

Envie de vous diversifier et de produire des semences, de vous former, de participer 3 la sélection de variétés ?

« Participez 3 notre événement du 12 juin 2026, de 15h 3 18 h a Hamois : « La filiére des semences potagéres en Wallonie : état
des lieux et partage de données techniques ». =

+ Découvrez l'offre en formations : www.lesmarequiers.be
Téléchargez les documents techniques

O Qe b=

Notes

1. LebrunF, Cartographie de la filiere des semences potageéres en Belgique, Les Marequiers, 2025

2. Financé par 'Union européenne dans le cadre du Plan national pour la reprise et a résilience, avec le soutien de la Wallonie

3. Ferdinand M., Antier C,, Baret P.V., Lebrun F., Policy brief : Soutenir le développement de la filiere des semences maraicheres biologiques en Wallonie,
Sytra, 2026

4. Lammerts van Bueren, et al (2011). The need to breed crop varieties suitable for organic farming, using wheat, tomato and broccoli as examples: A review. NJAS
Wageningen Journal of Life Sciences, 58(3—4), 193—205

Miramag

Résultat nettement
supérieur !

* | ‘engrais calcaire magnésien est un produit 100 % naturel

¢ Avec des minéraux essentiels, sans azote ni phosphates

* Une augmentation tres rapide du pH grace a sa finesse et porosité
¢ Utilisable en agriculture biologique conformément au (CE) n® 834/2007

Trouvez un distributeur dans vos environs sur

www.miramag.be ou téléphonez au 03-651.66.78



https://www.biowallonie.com/accompagnement/production/semences-et-plants-bio/semences-dici/
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Logiciel degats de gibier :
les prix

Jéréme Widar, Service public de Wallonie, Département de la Nature
& des Foréts, Direction de la Chasse & de la Péche

Le Service Public de Wallonie et 'ASBL Fourrages Mieux ont mis au point un « logiciel informatique dégats de gibier » aidant les experts agronomes
& estimer au plus juste le montant des dégats de la faune sauvage (espéces gibier et espéces protégées) lors dexpertises en zone agricole de
la Wallonie.

Les différents baremes y sont mis a jour deux fois par an pour suivre |'évolution des marchés. Ils sont avalisés au
sein d'une plateforme composée des organismes suivants :

- Fédération des Chasseurs au Grand Gibier de Belgique (FCGGB) ;

- Fédération Wallonne de 'Agriculture (FWA) ;

- Fédération Unie de Groupements dEleveurs et d'Agriculteurs (FUGEA) ;

- Union nationale des Agrobiologistes belges (UNAB) ;

- Département de la Nature et des Foréts (DNF);

+ Fourrages Mieux ASBL.

Les prix TVAC ci—apres ont été acceptés par toutes les parties, et ce pour la période allant
du 1° mars 2026 au 31 aolt 2026.

Engrais orgamine Aliments animaux Bio
EtS F CARLIER - Utilisable en culture bio - Aliments simples : orge, épeautre,
Produits Bio pour I'Agriculture - Contient de I'azote ammoniacal a\{oine, triticalg )
> rapidement absorbé par la plante - Féveroles, pois, mais, tourteaux de
@ - Le plus efficace sur le marché soja, tourteaux de tournesol )
- Prix raisonnable - Aliments composés vaches, jeunes

bovins, porcs, volaille
- On peut travailler a la carte. C'est
Semences céréales Bio vous qui décidez.
- Céréales
- Fourragéres

Condiments minéraux Bio
Mélange prairie « SENCIER »

- Sels minéraux Bio
Blocs a lécher @
- Sel marin
- Algues marines
E =m0 . - Magnésie, cuivre, sélénium
Rue des Déportés 24-6120 JAMIOULX - - Huile de foie de morue Ny

Tél. 071/21 31 73-Fax 071/21 61 85 2 ns
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PRODUCTIONS AGRICOLES

Cultures fourrageéres

prairies permanentes

prairies temporaires avec légumineuses
céréales immatures avec [égumineuses (min. 40 % MS)
bandes de prairies extensives (tourniéres, MAE, etc.)

mais ensilage

Céréales

épeautre fourragere
escourgeon

froment

orge de printemps
orge de brasserie
seigle

triticale

meéteil sans pois
méteil avec pois
avoine

paille (toutes céreales)
mais grain

Plantes sarclées

betteraves sucriéres

betteraves fourrageres

chicorées

pommes de terre,
pommes de terre,
pommes de terre,
pommes de terre,
pommes de terre,
pommes de terre,
pommes de terre,

varieté Bintje

variéte Fontane

varieté Challenger

variéteé Innovator

variété Charlotte

variete Nicols

varietés de consommation

(Agria, Allians, Ecrin, Sevilla, Vitabells, Acoustic, etc.)
Protéagineux et oléagineux

colza
féveroles
pois

140 €
180 €
140 €
80 €

140 €0

295 €
180 €
165 €
180 €
210€
160 €
155€
165 €
175 €
140 €
140 €
180 €

40 €
40 €
735€
167 €
160 €
157 €
194 €
310 €
280 €

470 €
205 €
205 €

Prix t/MS
140 €
190 €
140 €
80 €
180 €@
Prix t
340€
305€
fourrager : 325 €/panifisble : 380 €
fourragere : 305 €
290 €
310€
330 € (min. 20 % de pois)
265€
140 €
400 €

Prix t

450 €

Prix t

455 €
455 €

TRAVAUX AGRICOLES® (agriculture conventionnelle et agriculture bio)

Semis de mais (semoir + semences)

Semis de mais sous plastique (film plastique + semis + semences + pulvérisation)

Broyage des tiges de mais apres récolte

Ramassage mécanique des tiges de mais apreés récolte

Réparation mécanique des dégats de sangliers en prairies

hersage

>
©

= mars

Réparation manuelle des dégats de sangliers en prairies

sursemis avec un combiné « herse/rouleau/semoir »
sursemis a la Vrédo

sursemis 3 la herse étrille

sursemis a la herse rotative

boutis superficiels (< 5 cm) et récents

boutis superficiels (< 5 cm) et anciens

boutis profonds (> 5 cm), récents ou anciens

e, ha = hectare
s ayant atteint la maturité ph

335 €/ha en conventionnelle et 400 €/ha en bio

705 €/ha en conventionnelle

190 €/ha en conventionnelle et 250 €/ha en bio
195 €/ha en conventionnelle et 255 €/ha en bio
225 €/ha en conventionnelle et 285 €/ha en bio
240 €/ha en conventionnelle et 300 €/ha en bio

150 €/ha
150 €/ha

50 €/ha

0,75 €/m?
1€/m?
1,50 €/m?

&che des plantes entiéres proche de 33 % 3 la récolte)



L'union fait la force

Partant du point de vue quil y a beaucoup a gagner a réfléchir au
développement de ce modele 3 plusieurs et dans l'idée de voir d'autres
Paysans—Meuniers s'installer, Guillaume Fastre, agriculteur bio a
Assesse dans la Ferme de Corioule, a pris contact avec les structures
d'encadrement comme Agri-Innovation, le College des Producteurs,
Diversiferm et Biowallonie.

L'objectif : rassembler les fermes qui, comme lui,
ont choisi d'investir dans un moulin sur meules de pierre
pour mieux valoriser leurs récoltes.

« Je me suis rendu compte lors de mon passage progressif en bio que la
vente de froment panifiable, avec ['épée de Damoclés du déclassement
en fourrager avec la déconvenue économique qui l'accompagne, me
paraissait assez peu intéressante. Mon but est de voir le modéle de
ferme a taille humaine perdurer dans nos campagnes et, pour cels, il
faut générer de la valeur & l'intérieur de la ferme » témoigne Guillaume
pour qui avoir du blé c'est bien, mais de la farine, c'est mieux !

Rapidement, les structures d'accompagnement mobilisent leurs efforts
et invitent arejoindre les échanges les différents profils correspondants.
D'emblée, le groupement décide de restreindre l'adhésion aux
meuniers et meunieres sur meules de pierre produisant eux-mémes
et elles-mémes leurs céréales.

L'encadrement en support adaptatif constant

Ce groupement de producteur-rices et transformateur-rice*s est un
outil par et pour les membres. lis et elles décident des themes quiy
sont abordés. Et lesidées ne manquent pas: triet stockage des céréales,

L'ACTU DU BIO

Le groupement
Paysans—Meuniers, entre
echanges et convivialite

Pierre-Yves Vermer, Biowallonie

conseils en matiere de commercialisation, lutte contre les ravageurs,
ou encore, la derniére en date, approche de la détermination du prix
de vente de la farine sur base de ses collts, proposée par deux agents
du SPW travaillant au service de comptabilité agricole.

Les structures d'accompagnement jouent leur réle : apporter un soutien
au groupement en mettant a profit leur carnet d'adresses et leur
expertise propre et complémentaire.

Un cadre d'échange pour un modele qui essaime

Ces dernieres années, le nombre de moulins artisanaux
sur meules de pierre a considérablement augmenté.
Les moulins sur meules de pierre sont maintenant bien
représentés sur l'ensemble du territoire wallon. Pour
trouver ceux prés de chez vous, c'est par ici.

RTOGRAPH

Si la concurrence est fatalement plus forte qu'avant, de nouveaux
projets continuent de voir le jour et témoignent que le marche reste
ouvert pour ce type de diversification. Avant de se lancer, une bonne
analyse de l'offre déja en présence sur votre territoire demeure une
etape 3 ne pas manquer.

Le groupement des Paysans—Meuniers, c'est aussi un lieu d'échanges
ol des bons plans circulent et ol les pratiques se comparent dans une
optique de transparence et d'amélioration globale.

A lavenir, le groupement n'exclut pas daller vers encore plus de
mutualisation notamment en ce qui concerne des questions comme le
conditionnement, la logistique ou encore une identité commune pour
mettre en valeur les plus-values d'une telle fagon de moudre, au travers,
par exemple, dune STG (Spécialisation Traditionnelle Garantie).

Cet article fait germer une idée de
diversification en vous et vous avez des
questions ? Vous distribuez des produits bio
et souhaitez en savoir plus sur l'offre de farine
locale ? Contactez—nous sans attendre par
e-mail : pierreyves.vermer@biowallonie.be

9z0T Hne/steu «
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https://www.biowallonie.com/annuaires/cartographie-des-meuneries-wallonnes/

56

Portrait : Corentin Crutzen,
fondateur d'Oxalis — ecole

de cuisine vegetale

Heléne Castel, Biowallonie

Son parcours

C'est en 2011 que Corentin a réellement commencé son aventure
de cuisinier. Il débute en France dans les cuisines d'une association qui
accueille des stages et offre une cuisine végétarienne. Aprés plusieurs
expériences similaires, toujours en France, il décide de passer son CAP
Cuisine 3 Strasbourg, pour assoir ses connaissances acquises sur le
terrain au fil des années.

La naissance de l'ecole Oxalis

Depuis septembre 2025, 'école Oxalis a ouvert ses portes dans
ses propres locaux & Auderghem. L'infrastructure a été pensée
spécifiquement pour les formations et permet d'accueillir 10 &
12 participant+es par cours. Oxalis est une ASBL qui a pour objectif
de participer a la démocratisation de la cuisine végétale. Que ce soit
pour les particulier-ére«s dans leur quotidien, 3 travers une cuisine simple
et accessible, ou pour les professionnel:le+s qui souhaitent diversifier
leur carte et acquérir de nouvelles connaissances.

Son ADN

Si Corentin a choisi le nom Oxalis pour son école, c'est parce quil a une
formation de quide nature et quil avait envie de lier le coté nature 3
la cuisine. Son projet, c'est la synthése de son parcours varié qui lie la
cuisine a la transmission et 3 la nature.

Et dans son école, le Bio a une place prépondérante. Pour lui, travailler
le végeétal passe aussi par la qualité des produits que le Bio local peut
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Une fois rentré en Belgique son envie de transmettre le pousse a
reprendre des études dinstituteur, en 2019, et enstite a lancer son
projet Oxalis, pour transmettre autour de la cuisine végétale. Il donne
alors des ateliers de cuisine dans les locaux du restaurant solidaire KOM
a3 lamaison, 3 Bruxelles.

A lheure actuelle, l'école a ouvert ses portes aux particulier-ere-s et
aux « team buildings ». Dés février 2026, des modules spécialement
dédiés aux professionnel:le+s de 'Horeca seront disponibles avec une
offre de formations axée sur la cuisine et la patisserie végétale. Une
dizaine de formateurs et formatrices font partie de l'école, chacun-e
avec son domaine d'expertise pour une plus grande richesse de contenu.

lui garantir. Actuellement, il s'approvisionne chez Terroirist pour une
partie des légumes et des produits secs, mais aussi chez Graines de
Curieux, Les Grands Blés, Equilibre — Huile paysanne, Nuu Food... 90 %
de son approvisionnement en fruits et légumes est bio, de méme
pour environ 75-80 % des produits secs.

© MonsieurHuman:



L'offre pour les professionnel«le*s de la restauration

MANGER DURABLEMENT

Plusieurs options s'offrent aux professionnel-le-s qui souhaitent apprendre ou approfondir leurs connaissances en cuisine végétale.

Des formations et événements

- Un cycle de formations complet. Des février 2026, seront proposes
8 modules de 2 jours, pour une vue globale de ce qul est possible de
realiser dans une cuisine végetale. Avec des expert-e-s thématiques,
dont des chef+fes qui viennent de France. Ce cycle se compose d'un
module par mois, accessible 3 10 personnes. Le cycle complet est
pensé comme un ensemble, mais il sera également possible de choisir
certains modules spécifiques pour approfondir un theme en particulier.
Le cours final de ce module challengera les participant-e-s en leur
demandant de créer un menu, avec la présence dun-e photographe
professionnel-le pour pouvoir repartir avec un book de ses réalisations.

- Des formations thématiques sur 2 jours en 2026. Par exemple autour
des techniques de pétisserie végétale, de la patisserie a IG bas et
sans gluten, ou encore des classiques de la patisserie francaise en
version végeétale. Ces formations sont animées par des cheffes venues
d'talie ou de France. Mais aussi un stage en mai avec 2 cheffes, qui
viennent de la région de Marseille, pour aborder les techniques quelles
affectionnent particulierement, a savoir la fermentation, la patisserie
naturelle, la cuisine crue, le « sans gluten » et le dressage. L'objectif
ici est de partager des connaissances autour de la cuisine saine mais
aussi de les enrichir grace au partage entre pairs.

Retrouvez l'agenda complet et le descriptif
des formations sur le site web d'Oxalis
https://oxaliscuisine.com/agenda/

AGENDA

\ v
@ Mons\eurf%man_
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La suite du projet

Une offre traiteur pour les entreprises et particulier-ére+s en 100 %
végétal va démarrer. Et pourquoi pas également pour des festivals
comme Lasemo, Couleur Café ou encore La Nature Festival.

Le réve de Corentin ?

Pouvoir insérer la formation sur le végétal dans la formation initiale et
classique des cuisinier+ére-s. Les programmes doivent évoluer avec la
durabilité de maniere générale, enintégrant le bien-étre animal, le végétal

L'objectif étant de pouvoir proposer une offre végétale qualitative et
diversifiée dans tous les établissements du secteur de la restauration.

L'école propose aussi des € master class » avec des chefs comme
René Mathieu, chef étoilé au Luxembourg et parrain de 'école. Le but
est d'avoir des évenements ponctuels avec des chef-fe-s qui proposent
une cuisine végétale.

De la consultance

Oxalis propose également du consulting pour répondre & des demandes
speécifiques. Que ce soit pour former les équipes, les aider a végeétaliser
les cartes... L'objectif ici est de s'adapter aux besoins en venant
directement sur place dans le restaurant oul'atelier de transformation..

Location

Les locaux de 'école sont aussi disponibles a la location. Pour donner
des formations pour d'autres structures, pour des tournages vidéo,
pour un évenement prive, etc.

<] Contact

Oxalis Ecole de cuisine végétale ASBL
Chaussée de Wavre 1145

1160 Auderghem
info@oxaliscuisine.com
https://oxaliscuisine.com/
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SCAR,
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SCAR, partenaire de

Découvrez les gammes vos filires biologiques

biologiques d’aliments
et de produits SCAR

125 ans de coopération !
Ewsemble, constraisons demain
www.scar.be
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Rue de PPArbre a la Croix, 279
4460 HORION-HOZEMONT
042/50.11.98
eddy.philippet@gmail.com
http://www.philippet.be/




Légende:

@ Froduction
@ Transformation, distribution
et/ou restauration
@ Point de vente
Tout professionnel-e bio
B Evénement du secteur

RENDEZ-VOUS DU MOIS

AGENDA

Emilie Remacle, Biowallonie

Cet agenda est un apercu non-exhaustif des évenements qui rassembleront le secteur professionnel bio
tout au long de cette année 2026. Certaines activites ne sont des lors pas encore indiquees.
Infos & inscriptions : www.biowallonie.com/agenda

Formations :

- Matin : les bases de Canva
- Aprés—-midi: les bases de Meta Business Suite
(collab. : Collectif 5C et Consom'Action)
-Rhisnes - 24/03 (nouvelle date )

Webinaire : quels ingrédients,
quels additifs, quel étiquetage,
quels controles ?

Session d'info sur le Bio
- Speéciale viticulture

- Oupeye- 26/03

El Formation : reconnaissance de Atelier : comment créer un flyer Formation : introduction 3 1A
=l > flore et gestion des adventices percutant avec Canva ? (collab. : générative (collab. : Collectif
A SNSRI BN N (SIEM Collectif 5C et Consom’Action) 5C et Consom'Action)
n Fourrages Mieux) - Namur - 9/04 -Enligne - 9/04
e - Rumes -1/04
<
= Drink des cheffees : Formation : créer des vitrines Formation: comment rendre
le Bio, on en parle irrésistibles (collab. : Collectif 5C et les rayons frais attractifs et
Consom‘Action) davantage rentables ? (‘collab‘ :
Collectif 5C et Consom'Action)
Felpntritelai e SR SRER RSO Formation : communication digitale Formation : newsletter (collab.:
et non digitale (collab. : Collectif 5C Collectif 5C et Consom’Action)
et Consom'Action) - Louvain-la-Neuve - 19/05
- En ligne - 19/05
<|5 Publication des chiffres du Bio Visite des Grands Blés et fabrication
Q 12025 (collab. : APAQ-W) de pain
< |-19/05
— | Annoncés lors d'une conférence
<§E de presse menée avec 'TAPAQ-W
Webinaire : quelles allégations Formation : réaliser des vidéos adaptées
pour vos produits bio ? 3 Facebook & Instagram (collab. :
- En ligne - 9/06 Collectif 5C et Consom’Action)
-Namur - 22/06
B o2
oom
==
E @l Formation: réglages Wall'Oh Bio, l'évenement bio
&g de la moissonneuse wallon de la restauration engagée
(RN - Lieu a definir - Novembre

,/

" Le saviez-vous ?

Depuis 2021, la Journée européenne du Bio 3 lieu le 23 septembre !
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RENDEZ-VOUS DU MOIS

avril 2026

PETITES ANNONCES

Mélanie Fanuel, Biowallonie

Pour rappel, Biowallonie ne publie pas de petites annonces relatives aux animaux
biologiques. Retrouvez ces derniéres sur le site Easy—Agri bio (www.bio.easy-agri.com)*

MAIS EPI BROYE BIO
A vendre : boules de mais épi broye bio,
1000 kq. Livraison possible.

Contact : Alessandro Maury
Mail : sa.grandcortil@egmail.com
Tél: 0470/857 960

BOULES DE LUZERNE PURE
A vendre : boules de luzerne pure 2eme,
3éme coupe. Livraison possible.

Contact : Alessandro Maury
Mail : sa.grandcortil@gmail.com
Tél: 0470/857 960

RACINES DE CHICONS BIO

A vendre:racines de chicons bio - variéte
Topscore. Enlévement sur Hélecine. Prix
selon quantité et période d'enlevement.

Contact : Fabian Daniel
Mail : fabiandaniell@gmail.com
Tel: 0496/536 734

BALLOTS DE PREFANES ENRUBANNES
- MELANGE SENCIER NO3 2025

A vendre : ballots ronds de préfanés
enrubannés (mélange Sencier) 2025 de
+/- 400 kg & 50€.

100 ballots disponibles au 21 janvier
2026.

Region : Hainaut.

Contact : Freddy Vander Donckt
Mail : wodecqefermedorlou.be
Tel: 0498/590 954

FOIN 2024 SANS PLUIE

A vendre : foin bio 2024 sans pluie. Pour
faire de la place. Environ 80 boules de
290kg. 25€/pce. Départ : Rochefort.

Contact : Bernard Convie
Mail : contactgjambjoule.be

SEMENCES DE POMME DE TERRE
AGRIA BIO
A vendre : semences de pomme de

terre bio, varieté Agria.
Calibre 28/35 et 35/55.

Contact : Vincent Matelart
Mall : vincent@fermedebrye.com
Tél: 0495/468 797

POMMES DE TERRE BIO
A vendre : pommes de terre bio : non
trices ou triees

3 palloxs, environ 2,5t au total - variete
Agria (pour purée, frites, consommation
polyvalente..)

2 palloxs, 2t au total - de varieteé
Princesse (chair ferme jaune, trés
go(iteuses)
Région : Liege

Contact : Mike Roppe

Mall : mike.roppeehotmail.be

Tél: 0498/431 325

POMMES DE TERRE BIO POUR BETAIL
ET ENRUBANNES DE LUZERNE BIO

A vendre : pommes de terre bio 3
vendre pour alimentation animale.

Triées, region Sombreffe.
A vendre également : luzerne bio en
boules enrubannées - recolte 2025,
excellente conservation.

Contact : Vincent Matelart

Mail : vincentefermedebrye.com
Tél: 0495/468 797

HERSE ETRILLE HEVA
A vendre : herse étrille Heva (6 métres)
avec semoir intégre ; peu servi et bon prix.

Contact : André Hallaux
Tél: 0472/843 362
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RECHERCHE DEMPLOI

« Je mappelle Antoine Decourt, jeune
ingénieur agronome djplémé depuis
septembre 2025 du Condorcet & Ath.
Je suis  particulierement  intéressé
par ladaptation des structures et
des filieres de productions végétales
(céréales, grandes cultures) et fruitieres
au réchauffement climatique. Je parle
anglais, jai beaucoup voyagé pendant
mes études. Au Bangladesh, jai fait
de la recherche pour développer
un produit de biocontréle contre les
contaminations aux aflatoxines dans
la culture du mais, je suis donc aussi
réellement intéressé et compétent
pour mettre en place et tester des
alternatives aux produits phytosanitaires
conventionnels. En Ouganda, jai occupé
le poste de « Production Systems
Lead » chez Naseco, la plus grande
entreprise de production de semences
de mais hybrides. Aujourdhui je cherche
un  emploi entreprises
daccompagnement & la conversion au
bio, dans des startups qui développent
des solutions de biocontréle, des

dans des

organismes de recherche. Je suis
profondément convaincu de limportance
des pratiques lagriculture
biologique pour l'avenir de l'agriculture
wallonne. Dici 2050, on tend vers
+2,5 degrés de réchauffement global,

lies 3

structurer une filiere ¢a ne se fait pas
du jour au lendemain, c'est maintenant
quil faut agir et je veux participer a ces
changements. Merci. »

Contact : Antoine Decourt

Mail : decourt.antoine@gmail.com

Tél: 0470/969 526




OFFRES D'EMPLOI

RENDEZ-VOUS DU MOIS

LA COOPERATIVE DE LA FERME LAROCK EST A LA RECHERCHE DUN-E

MARAICHER-ERE POUR LA SAISON 2026

Le maraichage fait partie dune ferme
diversifiee en biodynamie : la ferme
Larock. Depuis 2018, la coopérative de
la ferme Larock a développé le magasin
de la ferme et s'est engage 3 partir de
2022 3 soutenir le maraichage. La ferme,
c'est aussi un projet collectif porté par
une cooperative, un magasin, un jardin
d'enfants, et des formations d'initiation a
la biodynamie en collaboration avec lEPI-
MAP. Des principes de réciprocité sont
appliqués entre les différents porteurs
et porteuses d'activités de production,
transformation et commercialisation.

La ferme se trouve dans le village de
Rotheux, dans le Condroz liégeois.

Profil souhaité :

- Un-e maraicher-eére qui a une bonne
expérience  professionnelle  et/ou
une solide formation en maraichage
biologique.

+ Quelquunre qui peut travailler sous
statut dindépendant-e et/ou sous
couveuse dentreprise.

+Une personne qui est intéressée de
sintégrer dans le projet plus lerge de
la coopérative de la ferme Larock,
possibilité d'évolution du projet en
bonne  synergie
activités sur le lieu

- Volonte de travailler en agroécologie
et intérét affirmeé pour la biodynamie.

avec les autres

La cooperative met 3 disposition, sous

forme de contrat de location, les outils

et les infrastructures. Tout est déjs sur

place pour travailler la terre :

-Le maraichage s'etend sur 1,65Ha
dont 12Ha de cultive. Les terres

appartiennent 3 la coopérative Terre-
en-vue. |y a plusieurs serres tunnels
et une serre chapelle, un systéme
dirrigation, une chambre froide et un
local de lavage/stockage (loué & Louis
Larock). Ly a aussi des petits fruits déja
en place (fraise, framboise, groseille,
Cassis).

+Pour la vente : Le magasin de la
cooperative se trouve sur place, et
offre au/a la maraicher-ére un canal
de commercialisation direct pour
les légumes produits sur le lieu Le
magasin assure donc un debouche
sir pour les produits du maraichage
et peut permettre également, grace
au dynamisme de la nouvelle gérance,
d'assurer une bonne communication sur

le maraichage.

L'installation sur le lieu offre également :

- Des possibilites de loger sur place
(selon les disponibilités).

-Des possibilites
developpement de nouvelles activités
sur le lieu (transformation, petit
élevage, accuell, ...).

de collaborer au

Pour toutes visites et/ou questions

supplémentaires, veuillez contacter une

des personnes suivantes :

~ Louis Larock : 0471/801 942,
lafermelarock@gmail.com

- Nicolas Stetenfeld: 0472/675 499,
nicolas.stetenfeldegmail com

- Sophie Claessen : 0477/396 238,
sof _claessens@hotmail.com

Contact : Louis Larock

Mall : lafermelarock @gmail.com
Tél: 0471/801 942

PETITES ANNONCES

RENTABILISEL

vos Matiéres Organiques

Le CARLIACTIF bio est engrais calcaire
contenant du Baccillus subtilis

Mode d'emploi :

100 kg / Ha par 10 Tonnes de matieres
organiques dans les 48h. suivant
I'épandage.

400 kg / Ha avant le passage a 'aérateur.

ETS. MONSEU S.A,

Nutrition animale & végétale

Rue Baronne Lemonnier, 122 - B 5580 Lavaux-Ste-Anne

Tél. 084/38 83 09 - Fax. 084/38 95 78
Wwww.monseu.be
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PETITES ANNONCES

OFFRE DE STAGE — MARAICHAGE ET DECOUVERTE D'UN MODELE DE VENTE DIRECTE EVENEMENTIELLE

Présentation de la structure
La Potironnerie est une activite
agricole située 3 Haut-lttre, specialisée
dans 8 production maraichere,
notamment de courges avec 8 ha en
bio en 2026. L'exploitation se distingue
par un mode de commercialisation
en vente directe via l'événementiel,
offrant une approche globale du
meétier d'agriculteur-rice, intégrant
production, valorisation des produits
et relation directe avec le public.

Période de stage
+Du 15 avril au 30 juin

- Possibilité  d'accueillir des stagiaires
pour une durée minimale de 2 semaines
au sein de ce créneau

Conditions d'accueil

- Le ou la stagiaire doit étre motorisé-e
(site non desservi par les transports en
commun)

- Stage reéaliseé dans le cadre dune
convention de stage scolaire ou
académique

+ Horaires et modalités a définir en accord
avec l'établissement de formation

Vous souhaitez integrer
une annonce pour une offre de:

produit - mateériel - service ou autre - demande -
recherche de quelque chose lié a votre activité bio

Missions proposees

Le stage permettra une immersion
pratique dans les activités saisonniéres
de l'exploitation, notamment :

- Production de plants en pépiniére
- Semis
- Suivi et entretien des jeunes plants

- Mise en place des cultures en plein
champ
- Plantation
- Préparation des parcelles

+ Entretien des cultures
- Désherbage diversement mécaniseé
- Observation, gestion des risques et
suivi des cultures

Objectifs pedagogiques

Ce stage vise a permettre au/s la

stagiaire de :

- Acquerir des compétences pratiques
en maraichage

- Comprendre  lorganisation  dune

exploitation agricole 3 taille humaine

-Découvrir un modéle de com-
mercialisation alternatif, axé sur la

vente directe et l'événementiel

- Appréhender les liens entre production

agricole, valorisation des produits et
contact avec le public

Profil recherche

-Etudiant-e  ou  apprenant-e  en
agriculture, maraichage ou domaines
connexes

- Intérét pour le travail agricole de
terrain

- Motivation, sérieux et capacité 3
travailler en extérieur

- Sensibilité aux circuits courts et 3
l'agriculture de proximité

Contact : Olivier Senterre
Mail : potironnerie@gmail.com
Tel: 0477/476 208

N'hesitez pas a nous 'envoyer
GRATUITEMENT par e-mail :

info@biowallonie.be
Les petites annonces sont également réqulierement postees

sur notre site Internet: www.biowallonie.be
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LIVRES DU MOIS

Carole Bovy, Nature & Progres Belgique

Vous pouvez retrouver ces livres 3

NATURE & La librairie de Nature & Progres, Soit par Internet : https://boutique.natpro.be/
113)&88555 rue de Dave, 520 5 Jambes Soit en les commandant par e-mail :
entre8h30etl6h carole.bovye@natpro.be

Editeur : Ed. Quae

50 IDEES FAUSSES SUR LES ARBRES AUEEUR: Jesn-Michet Grodt
Pages: 133« Prix: 23 €

Majestueux, imposants, presque éternels... Les arbres fascinent et nourrissent notre imaginaire depuis toujours.
Mais que sait-on vraiment des arbres ?

Ce livre interroge des idées recues a la lumiere des connaissances actuelles en biologie végeétale, en écologie
et en arboriculture. Il invite 3 mieux comprendre le fonctionnement biologique des arbres, leurs conditions de
développement et leurs multiples réles, notamment en milieu urbain.

e Editeur : Ulmer

DANS LE SENS DANS LE SENS DU VIVANT Auteurs : Didier Helmstetter & Julien Revenu
DU VIVANT L'agronome devenu jardinier libre Pages : 191 « Prix: 22,90 €

FAGEONGME PEVENY JAEPMIFE LFEE

Trés jeune, l'auteur accumule des connaissances pratiques en agriculture et en maraichage. Toute sa vie, selon
son expression, la terre lui collera aux baskets. Des études d'agronomie, certes vécues comme un enfer, se révélent
libératrices grace aux montagnes de connaissances scientifiques accumulées. Ces connaissances sont serieusement
mises a l'épreuve au Tchad, au Niger et en Namibie. La confrontation aux dures réalités, avec pour objectif
l'amélioration des agricultures vivrieres locales, sans intrants, sans machines, sans carburants, lui apporte d'autres
éléments de réflexion... Une approche systeémique : appréhender un systeme comme un tout... Un jour, un infarctus
vient ebranler tout ¢a, et c'est alors que les pieces du puzzle s'assemblent. Se met en place la vision qui l'amene a
penser ses actes selon la logique du vivant. Ce quil appelle « étre BIO-logique ».

LES PRODUCTIONS FRUITIERES A L'HEURE Editeur : Ed. Quae
DU CHANGEMENT CLIMATIQUE Coordinateur : Jean-Michel Legave

cnows FRUITIERES
S . " . .. Pages : 462 « Prix : 36 €
Risques et opportunites en région temperee

aucneureou CHANGEMENT
CLIMATIQUE

Wingser et oppestumads an régians lempértes

Quels effets le changement climatique va-t-il induire sur nos productions fruitieres de climat tempéré ? Ces
effets vont-ils accroftre leurs vulnérabilités intrinseques et générer également des opportunités leur offrant un
nouveau dynamisme ? Quels outils et quels leviers permettront d'anticiper les adaptations des cultures fruitiéres
au changement climatique ? Pour répondre a ces questions, cet ouvrage, largement illustré et élaboré par une
quarantaine d'auteurs, rassemble des acquis scientifiques, des données, des outils et des perspectives permettant
a3 des acteurs et actrices du monde professionnel, de la recherche, de l'enseignement et estudiantin de mieux
percevoir les enjeux et les possibilités d'adaptation fruitieres face au changement climatique.

Jaar-hchal Legen. c3arbnaing

Editeur : Rue de L'Echiquier

S SANTE PLANETA|RE Sous la direction de Samuel Myer
% . . . et Howard Frumkin
. Soigner le vivant pour soigner notre terre Pages : 572 « Prix : 35 €
SOIGNER LE VIVANT ‘ e . . . P . . . . L %
POUR SOIGHER Ouvrage de référence sur le concept de santé planétaire, révélateur des liens indéfectbles entre les activités &
i humaines et leurs conséquences sur la sante des individus mais aussi des écosystemes. .
Discipline émergente, la santé planétaire vise 3 comprendre comment ['accélération des dégradations des systemes .
naturels menace notre santé mais aussi comment soigner les humains et le reste de la biosphere. §
Les auteurs et autrices de cet ouvrage, avec leur expertise de renom, analysent les nombreux impacts de §
l'Anthropocéne sur la santé, notamment en matiere d'alimentation et de nutrition, dinfections, de maladies non g
transmissibles ou de santé mentale. 8
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€&&> BIOCERES, LENCYCLO DU BIO

BIOCERES, C'EST QUOI ?

- Une plateforme en ligne dédiée a la production biologique
coordonnée par Biowallonie, avec la participation du CRA-W.

- Collaborative et évolutive, elle est enrichie par des fiches techniques
au gré des contributions.

- 3 portails pour répondre a vos besoins : culture, élevage et
transformation.

SES PLUS-VALUES

- Simple d'utilisation : recherche par mots-clés.
- Personnalisée avec votre bibliotheque de favoris.
- Adaptée a nos régions et notre climat !

Des questions ? N'hésitez pas !
contact@bioceres.be / www.bioceres.be

I/:/ec’:esomie:je ; @ l .
BIOWALLONIE LT 3 CRA-W

Le bio aujourd hui € demain Wallonie PLAN BIO 2030



