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CONTACTS

Projet :

Audrey Mélotte

0485/28 37 56
audrey@condroz-famenne.be
Farine (25 Kg) :

Guillaume Fastré (ferme de Corioule)

0473/89 46 76
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UNE FILIERE LOCALE
DE CEREALES PANIFIABLES

Porté par un groupe d'acteurs issus du
Coeurde Condroz’, le projet a pourambition
de relocaliser l'alimentation de qualité.

Boulanger-ére's, agriculteur-rice-s,
meunier-ere's et citoyen:ne's font en sorte
que le grain produit localement dans
des champs favorisant la biodiversité
se retrouve dans les pains fabriqués sur
le territoire.

Ensemble, nous fournissons une farine
(ou des pains) tendant vers la meilleure
qualité nutritive possible.

Ensemble, nous garantissons que tous les
acteurs de la filiere obtiennent une juste
remunération et que le pain soit a un prix
abordable pour les consommateurrice's.

Ensemble, nous assurons que tout le
processus reste transparent.

De la sélection des semences a la
commercialisation du pain, « Au coeur du
pain » est une filiere compléete.

‘Le projet s'étend sur le territoire “Coeur de Condroz" (Assesse,
Ciney, Gesves, Hamois, Havelange et Ohey), Somme-Leuze et les
initiatives similaires en périphérie.

DERRIERE AU COEUR
DU PAINILYA..
Des boulanger ere's

+ Des agriculteur-rice's bio
+ Des citoyen-ness
- Les GAL Condroz Famenne,

Pays des Tiges & Chavees et
le RMRM

DEVELOPPER UNE FILIERE
CEREALIERE PANIFIABLE
COMPLETE

Semences et essais

Ensemble nous testons et choisissons
les varietés adaptées a nos realites. Nous
visons la mise en culture de variétés
population.

Culture
Les céréales sont cultivees en Condroz par
des agriculteurrice:s certifie.e.s bio.

Meunerie

Les cereales sont moulues en Condroz et
le projet soutient linstallation de moulins
a meule de pierre et certifies bio.

Commercialisation

La farine est commercialisée prioritai-
rement aupres des boulangeries du
territoire et alentours ainsi qu'aupres des
consommateur-rice's par lintermédiaire
de commerces ou coopeératives locaux.

Transformation
La farine issue du moulin est transformée
pardes boulanger-ere's et des particuliers.

FAVORISER LAMISE EN RE§EAU
DES ACTEURS DE LA FILIERE

Afin d'échanger sur nos pratiques et
Nos savoirs, NoUs Proposons :

+ des moments d'échanges;

+ des visites de terrain;

- des rencontres thématiques;
- des formations.

NOS ENGAGEMENTS

ANCRAGE LOCAL
+ Culture, stockage et transformation des
céreales sur le territoire et en périphérie

- Engagement des partenaires a assurer
la transparence du processus

CONTRIBUTION A UNE
ALIMENTATION SAINE ET
NUTRITIVE

En proposant de la farine certifiée bio et des
pains travaillés artisanalement

RENFORCEMENT DE LAUTONOMIE

- Relocalisation de la filiere

- Indépendance face au marché mondial
et aux exigences de l'industrie

Implication de chaque acteur et définition

RESPECT DE LENVIRONNEMENT
ET VALORISATION DE ,
LA BIODIVERSITE CULTIVEE

- Essais et multiplication de variétés
population pour augmenter la diversité
cultivée

+ Culture des céréales en suivant les
principes de lagriculture certifiee
biologique

- Organisation en circuits courts

VALORISATION DES ACTEURS
DE LA FILIERE

+ Rémunération juste : limitation du nor
d' |ntermed|a|res et concerta tion

des c:ondltlons de ses lnterdependance S Y




