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CHAPELLE-A-OIE

De la prairie a l'assiette, a la ferme Moulin

Le concept de boucherie a la ferme a le vent en poupe
mais Jean-Francois Moulin na pas attendu que cela
devienne tendance pour privilégier la filiere courte.

o Pierre-laurent CUVELIER
anger un bon mor-
ceau de viande, ache-

tée en circuit court et

produite localement, ¢a n'a

pas de prix! Au cceur de la

campagne leuzoise s’ouvre
une boucherie un peu parti-
culiere ou Jean-Francois

Moulin transforme et vend le

produit de son élevage.

Depuis 2002, I'agriculteur,
qui arepris la ferme de ses pa-
rents a Chapelle-a-Oie, a fait
le choix de se passer des in-
termédiaires. De la pature a
I'assiette, il n’y a qu’un pas
que Jean-Frangois Moulin a
donc franchi, faisant presque
figure de pionnier.

« Il p a seize ans, lorsque j’ai
ouvert la boucherie de la ferme
sur une idée de mon papa,
Pierre, certains confréres en ri-
golaient. Méme si cela sortait
des sentiers battus, j’étais con-
vaincu par ce que je faisais, avec
la volonté de proposer des pro-

duits de qualité, raconte-t-il.
C’était aussi une facon pour moi
de diversifier mes activités et de
gérer Pensemble de la chaine,
sans devoir dépendre de 'agroa-
limentaire. »

De la charcuterie et des sala-
des maison en pas-
sant par des pie-
ces de beeuf,
d’agneau ou de
porc, la grande
majorité des den-
rées de la bou-
cherie de la
ferme sont is-
sues de I'élevage
du Chapellois
de 38 ans.

« Mon bétail se

retrouve en Vi-

trine, sourit Jean-
Frangois Moulin, qui compte
plus de 200 bovins et 9o mou-
tons au sein de I'exploitation
familiale, établie a la rue du
Village. Si I'on excepte le porc,
que je ne produis plus depuis 4
ou 5 ans en raison des trop nom-

MONT-SAINT-AUBERT

Le jardin du Moncheau demenage

Produire localement,
sainement, vendre des
légumes cueillis le jour
méme sont autant de
défis relevés par le
Jardin du Moncheau.

o Jean-Francois BERTEYN

€lanie (Mullie) et Thomas

(Dewaele) se sont lancés,

il y a plus ou moins deux
ans et demi, dans une nouvelle
expérience professionnelle : cul-
tiver la terre pour proposer des1¢é-
gumes aux clients a partir d'un
«circuit » le plus court possible.
Bref, des produits frais, cueillis
du jour sur les terres situées juste
derriere leur exploitation.

Il y a déja plus de deux ans

Et ca marche si bien que leur
premiére implantation installée
dans la ferme familiale avec ma-
gasin et distributeur automati-
que de légumes va maintenant
démeénager et s'installer a quel-
ques encablures de Ia, rue Bille-
mont, toujours sur le Mont-

|

la le:dte du sum de Jean-
Frangois Moulin ? Gérer lensemble
de la chaine de production, de

l'élevage a la vente.

breuses contrain-

tes administratives, les autres
viandes proviennent de la ferme
et sont découpées et préparées
par mes soins. » On peut diffi-
cilement faire mieux en ma-
tiere de tragabilité et pour

Mélanie dans son nouvel espace de vente. Des produits en vente
directe. Thomas était occupé de récolter pour fournir les étals.

Saint-Aubert. « Encouragés par le
succes de ces deux premieres années,
nous sommes maintenant résolus a
vivre notre passion. Les gens qui ont
découvert nos légumes ont directe-
ment accroché a notre agriculture
“raisonnée ” et sont devenus des fi-

deles clients », expliquent de con-  g¢

cert Thomas et Mélanie.

« Nous ne pouvons pas aujourd’hui
obtenir la reconnaissance “ bio ” tel-
lement les démarches pour y accéder
sont longues et onéreuses. Des lors
pour Pinstant, nous préférons parler
d’agriculture “ raisonnée ” alors que
toute notre production pourrait tres

bien étre reconnue en culture biologi-
que tellement nous sommes attentifs
au respect des normes du label. No-
tre vente locale permet de limiter au
maximum la production de CO, et
respecte le cycle des saisons. »

Agrandir et regrouper production
habitation

Le succes que rencontre leur
production nécessitait un agran-
dissement. « Mais qui dit “ agran-
dir ” ne veut surtout pas dire perte de
qualité. On va passer de 1,5 ha a
2,5 ha et bientdt a 4 ha. Des cinq ser-
res de la ferme du Moncheau nous en
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beaucoup de clients, cette
philosophie de circuit court
constitue un gage de qualité.

Sans livrer ses petits secrets
d’artisan boucher, le dynami-
que commercant leuzois se
plait a travailler a I'ancienne.
« J’ai eu la chance de rencontrer
un ancien professionnel du sec-
teur qui m’a transmis son sa-
voir-faire de boucher d’antan. 11
n’y a rien de tel que de pouvoir
déguster une viande dont le goiit
nest pas camouflé pas de nom-
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breuses épices. Or, c’est souvent
le reproche que 'on peut faire a
la grande distribution », pré-
cise notre interlocuteur.

Des nouveaux clients
depuis le scandale Veviba

Avec les crises et autres
scandales qui ont secoué la fi-
liere de la viande, une cer-
taine forme de méfiance s’est
installée. Et méme si c’est en-
core anecdotique, les con-
sommateurs sont de plus en
plus nombreux a vouloir
changer leurs habitudes de
consommation.

« Le scandale Veviba a eu un
impact sur mon activité, en
m’amenant une vingtaine de
nouveaux clients, assure I’agri-
culteur. De maniere générale,
on sent que les gens ont envie de
revenir aux sources en se tour-
nant, comme leurs grands-pa-
rents, vers les artisans locaux. »

Si les particuliers viennent
de toute la région pour se
fournir en viande de qualité,
le patron de la boucherie de
la ferme approvisionne éga-
lement trois restaurants dont
celui lancé par son papa,
Pierre Moulin, sur le site de la
ferme. ®
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“le couple de producteurs accueille ses dients depuis le 12 mai sur
son nouveau site.

déménageons quatre dans un pre-
mier temps. Elles s'ajouteront a la
rue Billemont a celle que nous v
avons déja installée ainsi qu'a un
hall de stockage de produits et de ma-
tériel de 650n7’ et un grand espace
de vente. De cette facon, notre outil
sera plus fonctionnel puisqu'ily aura
moins de déplacements entre la terre,
notre habitation et les endroits de
stockage comme notre chambre
froide par exemple. »

Ainsi ces nouvelles terres et ins-
tallations permettront désormais
a Thomas de diversifier sa pro-
duction en allant vers la culture

de champignons, d'asperges ver-
tes, de fraises et autres légumes
de saison non encore exploités.
Mais toujours avec le méme res-
pect des saisons : pas de chicons
en €té et pas de tomates ou de
fraises en hiver.

Un beau parking, un acces facile
aux PMR, un magasin plus spa-
cieux et plus lumineux sont
autant d’arguments aujourd’hui
avancés par Mélanie et Tho-
mas. ®
>les deux distributeurs de légumes

restent pour l'instant devant la

ferme, chemin du Vieux Comté.



