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['aventure européenne

['entre-deux-guerres

Enireprise au lendemain de
la guerre, la «reconstruc-
tion» de l'agriculiure s’ac-
compagne, entre 1920 et
1930, d’un prodigieux essor
technique. Pourtant, ef ce a
Vinstar d’autres secteurs,
l'agriculture connait des
temps difficiles sur le plan
économique. Et ce n'est seu-
lement, entre 1935 et 1939,
qu’est enregistrée une évo-
lution économique favo-
rable.

Durant la Seconde Guerre
mondiale, le rdle vital de
l'agriculture va s’imposer a
I'esprit de chacun : sous le
joug de l'occupant, c’est elle
qui produit la nourriture
indispensable a la survie de
la population.

l'aventure
européenne

A partir de 1948, le secteur
agricole se développe a pas
de géant. Sur le plan poli-

tique, c’est le régne du «Plus
jamais». Plus jamais de
guerre bien sir, mais aussi,
plus jamais de famine. Peu
a peu, l'idée d’une produc-
tion alimentaire autosuffi-
sante @ un prix acceptable
fait son chemin en Europe.
Elle sera inscrite dans le
Traité de Rome instaurant la
CEE.

Dans les faits, le succés est
au rendez-vous, ['Europe
parvenant a assurer |’auto-
approvisionnement de la
quasi totalité des produits
agricoles. En Belgique, cette
réussite reléve du miracle
puisqu’aussi bien la superfi-
cie agricole que le nombre
d’agriculteurs ne cessent de
diminuer.

Jusqu’en 1992, l’objectif
principal de la Politique
agricole commune (PAC) est
de soutenir les prix agri-
coles tant sur le marché
européen qu’au niveau de
I’exportation exira-euro-
péenne. Stimulés a pro-
duire toujours davantage,
les agriculteurs bénéficient
en outre de revenus quasi
garantis.

En 1992, une importante
révision de la PAC est entre-
prise. Les objectifs sont
désormais :

* de mener une politique de
prix plus concurrentielle;

e de diminuer les surplus;

¢ de baisser les prix pour le
consommateur;

e de soutenir les agricul-
teurs en situation difficile.

Appelée a produire de
maniére moins intensive,
I'agriculture se veut davan-
tage en harmonie avec I’en-
vironnement. Il importe
cependant de ne pas oublier
qu’un surplus raisonnable
constitue une «assurance-
vie», Les réserves strate-
giques de nourriture sont en
effet calculées a raison de
quelques semaines pour
chaque habitant.

N’oublions pas enfin que
I'agriculture demeure une
activité  biologique. La
nature reste le maitre. Ef en
quelques secondes, une
averse de gréle peut entiere-
ment détruire toute une
récolte de céréales !
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de la famine a l'abondance

Jusqu’a la moitié du 19éme
siecle, l'agriculiure ne dis-
pose d’aucune protection
confre les éléments qui entra-
vent son bon développement
(bactéries, virus, moisissures,
insectes, rongeurs, gréle,
sécheresse,...). La mécanisa-
tion, les produits phytosani-
taires et les médicaments
vétérinaires sont des don-
nées encore inconnues @
I’époque. Tout ce que pos-
seéde le fermier pour cultiver
son champ se résume a un
cheval, une charrue et un peu
de fumier. Une mauvaise
récolte, une succession de
maladies sont synonymes de
catastrophe. Et de 1845 a
1850, la famine constitue
encore une lourde menace
pour les populations euro-
péennes.

Trente ans plus tard, la situa-
tion est totalement inversée.
L'Europe conndit alors une
suroffre en matiére céréa-
liére. Les causes en sont,
d’une part, I'expansion de
I’agriculture en Amérique du
Nord et du Sud mais aussi en
Russie, en Australie et en

Inde, et d’autre part, les nou-
veaux moyens de fransport
issus de la révolution indus-
trielle qui permettent d’im-

porier massivement des
céréales sur le Vieux
Continent.

En Belgique, les prix des
céréales sont écrasés.
Conséquence fdacheuse: envi-
ron la moitié de la superficie
agricole est dévolue a la cul-
ture céréaliére. Quant au
cheptel, limité et de mauvaise
qualité, il n’offre aucune pos-
sibilité de diversification.
Dans un tel contexte, I'emploi
est menacé. Or, ce ne sont
pas moins de 30 % de la
population qui, a la fin du
19e siécle, sont employés
dans "agriculture.

Pour survivre, une grande
quantité de fermiers se met-
tent @ la recherche d’autres
opportunités de travail.

Beaucoup émigrent vers les
Etats-Unis, le Canada et la
France. D’auires -Flamands
pour la plupari- choisissent
d’aller travailler dans les
mines et les industries wal-

lonnes ou les salaires sont

plus atirayants que les reve-
nus de la terre. L’hémorragie
au sein des forces agricoles
est considérable: en 19213, la
proportion des agriculteurs
dans la population a diminué
de plus de 20 %.

Un élément positif ressort
toutefois de ces deux pro-
fondes crises : remettant en
question leur métier, les agri-
culteurs prennent conscience
qu’ils se doivent désormais
d’améliorer la qualité de leur
production et d’étendre leur
offre au-dela de la simple
culture céréaliére. L'intérét se
porte dés lors sur I’élevage
porcin et bovin. Le nombre de
tétes de bétail augmente et
de meilleures races sont
sélectionnées. La productivité
conndit une croissance vigou-
reuse grdce notamment @&
lI'uvtilisation d’engrais chi-
miques et a la sélection
accrue des animaux et des
semences.

Hélas! La Premiére Guerre
mondiale va marquer une
rupture tant en fermes de
qualité que de rendement.




situation et climat

lagriculture belge
un apport de qualité

A un état membre prés, la
Belgique est le plus petit état
et enregistre la densité de
population la plus élevée de
I’'Union européenne.

Et pourtant, noire pays peut
se prévaloir de posséder un
secteur agricole et horticole
trés actif qui, sur un terrifoire
fortement urbanisé, procure
non seulement une part
importante des produits ali-
mentaires consommés mais
crée aussi de l'emploi et
veille au maintien et a I'en-
tretien nécessaires du pay-
sage.

une situation et
un climat favorables

La Belgique bénéficie d’un
climat tempéré offrant suffi-
samment de précipitations,
ce qui permet la production
d’une grande diversité de
produits. On y observe par
ailleurs une grande complé-
mentarité régionale. Les
plantes de grande culture ef
la viande bovine sont essen-
tiellement l'apanage de la
Wallonie tandis que I’horti-
culiure et la transformation
animale sont plutét établis
dans le nord du pays.

La situation géographique
favorable constitue wun
mofeur dynamique pour
I'agriculture belge. Vu la
proximité immédiate de
grands cenires de consom-
mation, la demande en pro-
duits alimentaires de qualité
n’a cessé de croiire. La répu-
tation de la gastronomie
belge a depuis longtemps
franchi les frontieres. Une
enquéte a méme moniré que

les dépenses alimentaires
des Belges sont en moyenne
supérieures de 5% a celles
des auires Européens. Mais
il n’y a pas que le marché
belge: nos produits sont
écoulés sur plusieurs grands
marchés étrangers, moyen-
nant un jour de transport
seulement.

La Belgique posséde en
outre un réseau dense d’in-
dustries en amont, d’enire-
prises agro-alimentaires et
de négoce. Enfin, le secteur
agricole et horticole belge
est appelé plus que tout
autre a tenir compte d’une
forte imbrication entre la
ville et la campagne. La
nécessité d‘une vie en har-
monie avec |’'environnement
y est dés lors ressentie avec
plus d’intensité que partout
ailleurs dans I"Union euro-
péenne.




"agriculture et I'horticulture

en quelques chiffres

Aujourd’hui, notre pays
compte 75.542 exploitations,
dont 25.738 en Région wal-
lonne. La superficie agricole
totale couvre 1.365.000
hectares (748.500 ha en
Wallonie), soit @ peine 45%
de la superficie nationale. Le
secteur posséde une sfruc-
ture a petite échelle, comme
le prouve la superficie
moyen-ne des exploitations
belges, a savoir 18 ha.

La valeur de la production
finale du secteur agricole et
horticole belge s’éléve a
260,5 milliards de FB, soit
2% du produit national brut
du pays. Elle se répartit
comme suit: 59,6% pour
I’élevage, 25,8 % pour I’hor-
ticulture et 13,6% pour les
grandes cultures. Quelques
130.000 personnes dont
40.000 en Wallonie sont
directement employées en
agriculture et en horticul-
ture, que ce soit a temps
plein ou & temps partiel. Ce
qui représente 2,3% de la
population active en
Belgique.

Ces chiffres sont légérement
inférieurs aux moyennes
européennes. Il n’empéche
qu’en Belgique aussi I"agri-
culture et I’horticulture conti-
nuent @ occuper une position
importante.

Si l'on tient compte en effet
du poids considérable du
secteur en amont, du négoce
et de l'industrie de transfor-
mation, le secteur agricole
représente 6,5% en terme
d’emploi.

Production nationale
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les 14 régions agricoles

Bien que la Belgique soit un

petit pays, on peut y obser-

ver une grande diversité de

paysages.

Ceux-ci sont déterminés par

° le type de culture;

° le type de sol;

° les caractéristiques géo-
graphiques et climatiques.

Notre pays compte 14 régions
agricoles:

les Dunes

Sable fin ne pouvant étre
utilisé pour l'agriculture

les Polders

Sols argileux trés fertiles
mais difficiles a travailler;
prédominance de grandes
cultures (céréales, bette-
raves sucriéres) et de patu-
rages (bétail d’engrais)

la région sablonneuse

Sols sablonneux, légers,
plus faciles a cultiver, appro-
priés a la culture maraichére
et ornementale. La région
sablonneuse est la plus
diversifiée au niveau de la
production; on y frouve
aussi bien des exploitations

de grandes culiures que de
I‘élevage intensif

la Campine

Sols pauvres, composés de
sable grossier. Les terres
pauvres soni laissées en
friche (bruyéres, champs de
dunes, bois de coniféres).
Quant aux secteurs plus fer-
tiles, ils sont principalement
dévolus a lélevage laitier
moderne

la région sablo-limoneuse

Région légérement vallon-
née, trés féconde, convenant
particulierement a la culture
de céréales et de befteraves
sucriéres

la région limoneuse

Vaste région tres fertile appro-
priée aux grandes cultures

la Campine hennuyere

Portion de terrifoire située
au centre du Hainaut pré-
sentant les mémes caracté-
ristiques que la Campine

le Condroz

Sols calcaires, fertiles, wtili-
sés pour l'agriculture inten-

P 9

sive; présence de terres
moins fécondes

la région herbagere
(Liege)
Sols lourds, fertiles; alter-

nance de pdturages et de
zones boisées

la région herbagere
(Fagne)

Alternance de sols calcaires
peu profonds et de forma-
tions schisteuses, de pdatu-
rages et de zones boisées

la Famenne

Paysages trés vallonnés
dévolus aussi bien a l'agri-
culture qu‘a I’élevage

['Ardenne

Plateau de profondes vallées
et sols pierreux, boisé a 50 %

la région jurassique
Alternance de sols calcaires

fertiles et de sols calcaires
pauvres

la Haute Ardenne

Haut plateau verdoyant;
sols pierreux




carte des régions

Carte des régions agricoles et des provinces de Belgique

Régions agricoles

Dunes

Polders

Region sablonneuse
Campine

Région sable-limoneuse
Région limoneuse
Campine hennuyére
Condroz

Région herbagére (Liege)
10. Région herbagére [Fagnes)

VDN LA WP~

11. Famenne

12. Ardenne

13. Région jurassique
14. Haute Ardenne

Provinces

. Flandre occidentale
. Flandre orientale
Anvers

Limbourg

. Brabant flamand

. Brabant wallon
Hainaut

Namur

Liege

. Luxembourg

Source: Ministére des Classes moyennes et de I'Agriculture, Service Information, Biblioth&que, Bruxelles.
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la vache

La vache est un mammifére
domestique ruminant de la
famille des bovidés.

Le mdle est le taureau; le
boeuf est un taureau castré
élevé exclusivement pour sa
viande. Le petit est le veau.

On parle également de
génisse pour désigner une
jeune vache n’ayant pas
encore vélé.

Cri

La vache mugit ou beugle.

alimentation

La nourriture des bovins est
essentiellement constituée
d’herbe fraiche, de foin, de
paille, de céréales (mais,
avoine, ...) et de pulpes de
betterave.

logement

En été, les vaches sont mises
au péaturage. Un hectare de
prairie permef de nourrir 3 a
4 vaches. En hiver, elles
rejoignent [’étable ou elles
mangent les réserves consti-
fuées en été.

fonction

Mére nourriciére de I’huma-
nité, la vache nous approvi-
sionne en lait depuis des
siecles. Les bovins nous
fournissent en ouire de la
viande et du cuir. Autrefois -
trés rarement de nos jours-,
le boeuf constituait égale-
ment un excellent animal de
trait.

le saviez-vous ?

A chacune des oreilles, Ia
vache porte une boucle.
Chaque animal possede
egalement un document
d’identification assorti
d’une attestation ou d’une
vignette sanitaire. Cette
double «immatriculation»
ainsi que la «carte d’iden-
fite» suit le bovin pendant
les phases de sa vie.

Ce systeme permet de
garantir d’un bout a
I’autre de la filiere, l’iden-
tification et la qualité
totale de la viande bovine
que vous achetez.
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["appareil digestif de la vache

la rumination

A linstar d’autres mammi-
feres herbivores (mouton,
chévre), le repas de la
vache s’effectue en deux
étapes : le broutement et la
rumination.

o pelote d'herbe
I

A
A2

7 o”

- -
(o
s ’
=", inlestin

estomac

Dans un premier temps, la
vache arrache et avale
I’herbe sans la méacher. Elle
peut ainsi brouter de
longues heures et ingurgi-
ter jusqu’a 50 kilos
d’herbe. Celle-ci est accu-
mulée dans la panse ou
rumen, premiére poche de
I’'estomac ayant une capa-
cité de 200 litres.

Des bactéries y assurent
une premiere décomposi-
tion de la cellulose. L'herbe,
sous forme de boulette,
passe ensuite dans le bon-
net puis remonte dans la
bouche pour y étre longue-
ment triturée par les
molaires : la vache rumine.
La bouillie ainsi formée est
avalée; elle passe dans le
feuillet oU est absorbée
I'eau contenue dans la
bouillie et ensuite dans la
caillette.

Cette derniére poche, qui
fonctionne comme [‘esto-
mac humain, sécréte la pré-
sure, suc digestif trés abon-
dant chez le jeune veau et
qui permet le caillage du
lait. Chez le veau, seul la
caillette fonctionne. Ce n’est
qu’a lI'ége adulte qu’il aura
la possibilité de digestion.

La vache et les autres rumi-
nants ne possédent pas
d’incisives & la maéchoire
supérieure. Celles-ci sont
remplacées par un bourre-
let corné dont le réle est de
pincer ["herbe avant de

I’arracher. Les canines sont
absentes; 'emplacement
laissé libre s’appelle la
barre. Quant aux molaires,
au nombre de 12 par
mdchoires, elles servent a
broyer I’herbe lors de la
rumination.

fosses nasales 2
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squeletie de la téle

La machoire inférieure
étant plus étroite que la
mdchoire supérieure, les
molaires inférieures et
supérieures ne peuvent éire
mises en contact pour tritu-
rer l’herbe que par des
mouvements latéraux.
Ceux-ci sont rendus pos-
sible gréce au condyle.
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la reproduction de la vache

Vers l'dge de 18 mois, la
génisse peut éfre mise en
présence du taureau. Un ou
deux taureaux suffisent a la
reproduction du troupeau.

Cependant, depuis les
années ‘60, les éleveurs
recourent de plus en plus a
I'insémination artificielle. Et
auvjourd’hui, de nombreux
taureaux sélectionnés pour
leur qualité de reproduc-
teurs sont élevés dans des
cenfres spécialisés.

Une fois récoltée, Ila
semence des taureaux est
diluée et placée dans des
paillettes. Celles-ci sont
ensuife congelées a wune
température ftrés basse
(environ -80°C). Elles peu-
vent étre conservées durant
plusieurs années.

Sans accouplement, la vache
recoit au moment idéal -vers
la deuxiéme moitié de la
période des chaleurs- la
semence du taureau sélec-
tionné par I’éleveur.
L'insémination est réalisée &
lI'aide d’une longue seringue.

Grace a cette technique, un
seul taureau peut avoir plus
de 100.000 descendants a
des kilométres de distance...

gestation

La durée de gestation est
d’environ neuf mois. En
régle générale, la vache
donne naissance @ un seul
veau par portée.

vélage

En raison de leur muscula-
ture foujours accrue, les
vaches viandeuses éprou-
vent des difficultés a mettre
bas de facon naturelle.

Dés lors, on recourt de plus
en plus fréquemment a la
césarienne (90% pour la
race Blanc-Bleu). Cette inter-
vention, effectuée par un
vétérinaire, consiste a prati-
quer une ouveriure sur le
flanc gauche de la vache

afin d’exiraire le veau de
maniére beaucoup moins
douloureuse pour la mére.

allaitement

Dés la naissance, les
mamelles de la vache
enfrent en activité. On
oblige le veau a téter le pre-
mier lait appelé colostrum,
celui-ci étant trés riche en
vitamines et en anticorps.

Une période de lactation se
limite @ environ 300 jours
par an a partir du vélage.
Ce qui implique que pendant
deux mois, la vache n‘a pas
de lait. La vache laitiére peut
donner 30 litres de lait par
jour alors que la viandeuse
en donne environ 10.
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les races bovines en Belgique

Quant au Blanc-Bleu Belge

La ple l/lOll’e (blanche et
noire), la PI€ TOUGE

(rouge-brun et blanche) et le

blanc-bleu belge

(blanche et grise ou noire ou

dont I'apparition remonte
officiellement &
1972, ses qualités
viandeuses sont
appréciées dans le

entiérement blanche) sont
monde entier.

les principales races rencon-

trées dans notre pays. Les le blanc-bleu belge

deux premiéres, d’origine
européenne, ont une voca-
tion laitiere. La pie rouge est

plus lourde que la pie noire.

la pie noire

En Belgique, le cheptel bovin s’éléve a 3,2 millions de tétes,
betail laitier y compris. L'accroissement spectaculaire du
cheptel des vaches allaitantes est I’elément le plus caracte-
ristique de I’evolution du secteur bovin. En instaurant des
systemes de primes, la CE a voulu encourager un mode de
production de viande bovine spécialisé et lié au sol. Une
réussite en Belgique due en grande partie au Blanc-Bleu
Belge. 53 % des bovins adultes détenus en Belgique -vaches
laitieres comprises- appartiennent en effet a la race Blanc-
Bleu. De renommeée internationale, cette race typiquement
viandeuse est presente principalement dans le sud du pays.
Morphologie exceptionnelle, rendement a l'abattage extre-
mement éleve (65 a 70 %), viande de qualité supérieure, le
Blanc-Bleu Belge ne connait pas d’equivalent ailleurs dans
I'Union européenne. La Région wallonne a, par dilleurs,
mis en place un label «Blanc-Bleu-fermier», de réputation
europeenne, qui garantit au consommateur la qualité veri-
fiee de la viande de I’éleveur au boucher.
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[e porc

Le porc est un mammifére
ongulé omnivore de la
famille des suidés. Le male
est le verraf; le cochoen
étant un verrat casiré élevé
pour sa viande. La femelle
est la truie. Pour désigner le
petif, on parle de porcelet,
de goret ou encore de
cochonnet.

cri

Le cochon grogne ou grom-
melle.

alimentation

Omnivore, le porc manifeste
toutefois une préférence
pour le mais, l’herbe, les
fruffes, les glands, les poti-
rons et les citrouilles. Il est
capable d’augmenter son
poids de 600 % en l’espace
de six mois. Or, coniraire-
ment a l'idée recue, le porc
ne mange que ce dont il a
besoin.

logement

L'élevage se fait soit en por-
cherie, en stalle, soit en
plein air, dans un enclos
pourvu d’abris, d‘abreu-
voirs et de distributeurs
automatiques.

reproduction

La reproduction peut avoir
lieu de 10 mois a 4 ans pour
le verrat, de 8 mois @ 5 ans
pour la truie. Les chaleurs
durent 2 ou 3 jours et réap-
paraisseni foufes les 3
semaines. La gestation dure
en moyenne 114 jours (3
mois, 3 semaines, 3 jours).
Une truie peut engendrer
par an 2 portées de 6 a 12
porcelets, quelques fois
plus.

La truie posséde entre 12 et
16 mamelles disposées par
paires. Les porcelets sont
sevrés aprés 8 semaines.

fonction

«Tout est bon dans le
cochon» esi-il coutume de
dire. Le porc est effective-
ment ['un des animaux
domestiques le plus utile a
I’lhomme. Son sang sert a
fabriquer du boudin, sa
graisse du saindoux, sa
chair du jambon, des céte-
lettes, du roti,... ses abats
des tripes, ses soies des pin-
ceaux, sa peau du cuir, efc.
Le lisier est également
employé comme engrais.
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les races porcines en Belgique

Les deux grandes races ren-

contrées en Belgique sont le

landrace belge et e
piétl’&lin Porc de bou-

cherie par excellence, le
Landrace est un animal irés
charnu, riche en viande
maigre. Le Piétrain présente
les mémes caractéristiques
avec toutefois une vifesse de
croissance réduite. Les fruies

sont douces et bonnes lai-

tiéres.

le landrace

Afin de mieux tirer parti des

atouts de certaines races, on

semenis notamment avec le

Large White, un porc d’ori-

a procédé ces dernieres gine britannique.

années a de nombreux croi-

le piétrain

Avec un solde positif de 32 milliards de FB, la viande por-
cine constitue le principal produit du commerce agro-ali-
mentaire belge. Un porc sur trois est destiné a l’etranger.
Auparavant, I’elevage porcin se cantonnait dans les exploi-
tations mixtes ou il constituait une activité secondaire.
Grace a l'ouverture des frontieres, il est devenu un secteur
agricole a part entiere. A l‘origine, la production se situait
dans la province de Liége et dans les deux Flandres.
L’'élevage a cependant disparu progressivement de
Wallonie avec l‘intensification du secteur et I’essor de I’in-
tegration, systeme par lequel l'industrie des aliments pour
bétail fait engraisser des porcs pour son propre compte.
Une seule criee existe encore en Région wallonne; celle-ci
est implantée a Herve. La production wallonne se distingue
cependant par |’existence du label « Porc fermier » éleve
selon des critéres trés stricts de nourriture, de bien-étre de
Fanimal, d’environnement. Cette démarche permet de pro-
duire du porc de grande qualite.
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l[a poule

La poule est un oiseau de
basse-cour de la famille des
gallinacés. Le male est le coq
et le petit, le poussin. De 3 a
6 mois, on parle de poulet,
de pouletie ou de poularde.

57

squelette de la poule

anatomie

La poule est munie d’une
créte et de barbillons ainsi
que d’un bec, dépourvu de
dents, dur et pointu, qui
comporte a sa base deux
narines. Ses oreilles,
cachées sous les plumes, ne
possédent pas de pavillons.

Les veriébres du cou sont
nombreuses et irés mobiles.
Le sternum, trés développé,
est composé d‘une lame
saillante appelée bréchet.

cri

La poule glousse ou
caquette. Quant au cogq, il
chante.

alimentation

La poule se nourrit essentiel-
lement de grains mais éga-
lement d’herbe, de vers et
d’insectes.

Son appareil digestif est
composé de trois poches.
Saisis par le bec, les grains
passent aussitét dans le
jabot oU ils se ramollissent.
lls sont ensuite imprégnés
de suc gastrique dans le
ventricule et broyés par les
muscles du gésier.

fonction

La poule est élevée pour sa
chair et, bien entendu, pour
ses oeufs. Une bonne pon-
deuse peut pondre plus de
200 oeufs au cours d’une
année.

ventricule
succenturie

appareil digestif
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la reproduction de la poule

L'appareil reproducteur de
la poule est composé

* d’un ovaire qui produit les
ovules (le jaune); le déve-
loppement du futur pous-
sin se fait @ partir d’une
petite tdche blanche du
jaune : le germe.

e d’un oviducte qui recgoit les
ovules.

coquille calcaire

= jaune
chambre a air, £

membfﬂ.r.les
coquillizres

intérieur de I'ceuf

Durant le trajet dans l"ovi-
ducte, qui dure environ 24
heures, les ovules sont
entourés successivement par
le blanc et la coquille.

Si le coq a introduit ses sper-
matozoides dans |‘oviducte
de la poule, les ovules sont
fécondés dans le haut de
celui-ci.

lembryon au 15° jour

Dans ce cas, aprés la ponte
de l'oeuf, la poule couve, le
germe se développe et se
fransforme. Aprés 21 jours
de couvaison (durée d’incu-
bation), le poussin, parvenu
au ferme de son développe-
ment, sort de sa coquille.

['éclosion

Le secteur des poules pon-
deuses tout comme celui
des poulets de consomma-
fion sont |‘apanage de la
Flandre. La moitie des 10
millions de poules pon-
deuses sont détenues dans
des exploitations de plus
de 25.000 unités. Quant
au secteur des poulets de
consommation, il compte
2.000 exploitations. La

Région wallonne a, elle,
mis au point un label de
qualite, inspiré du label
rouge francais: le «Poulet

de chair». Celui-ci est
eleve selon un cahier des
charges tres strict (nourri-
ture, lieu d’élevage, envi-
ronnement) et fait montre
de qualités gustatives
remarquables.
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e mouton

Le moufton est un mammi-
fére herbivore ruminant de
la famille des ovidés. Le
méle est le bélier qui, pour
cerfaines races, porte des
cornes. Le mouton est un
bélier castré élevé exclusive-
ment pour sa viande. La
femelle est la brebis, les
petits, l'agnelet ou agnelle
et le jeune, I'agneau.

Cri

Le mouton béle.

alimentation

En matiére de nourriture, les
besoins du mouton sont, en
régle générale, satisfaits par
la consommation d’herbe
fraiche, de foin, de
feuvillages d’arbres ou de
broussailles.

logement

En hiver, les moutons ne sor-
tent que lorsque le climat est
favorable. Durant I’été, ils

sont généralement menés en
pature pendant la journée et
reconduits a la bergerie
pour la nuit sauf lorsque le
froupeau est «parqué».

reproduction

La brebis a des chaleurs a
partir de 6-7 mois. Celles-ci
durent 1 a 2 jours toutes les
3 semaines. Aprés la mise a
bas (agnelage), elles sont
inferrompues pendant 3 a 4
mois. La durée de gestation
est de 5 mois et la portée
varie de 1 a 2 agneaux,
rarement 3.

fonction

La toison du mouton, a par-
tir de laquelle est fabriquée
la laine, est d’étendue et de
poids trés variables selon
les races. La moyenne est de
2 kilos par animal. La tonte
a lieu généralement au
début de I'été.

Le lait de brebis permet la
fabrication de fromage (jus-

qu‘a 22 kilos par an, par
femelle).

L'agneau, quant a lui, four-
nit une viande tendre et
savoureuse. Sa peau trouve
également des débouchés
en maroquinerie.

Bien que |’on constate une
augmentation graduelle
de la consommation de
viande ovine en Belgique,
I'introduction d‘une regle-
mentation de quotas au
niveau du nombre de
primes octroyées a mis fin
a la forte extension de
I’élevage ovin. On recense
dans notre pays quelques
6.800 exploitations dete-
nant des moutons. De
nombreux elevages ama-
teurs sont compris dans ce
chiffre. Le cheptel total
s’éleve a 181.100 ani-
maux dont  environ
65.000 en Region wal-
lonne. Les races de mou-
ton en Belgique sont : le
Texel, le Suffolk, I'lle de
France, le Bleu du Maine,
et le Hampshire.
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a chevre

La chévre est un mammifére
ruminant de la famille des
caprinés. Le bouc est le
méle, les petits, le chevreau
et la chevrette.

Cri

La chévre béle, bégue ou
chevrote.

alimentation

La nourriture des chévres est
diversifiée. En été, elles sont
mises au pdturage. Un sup-
plément d’aliments (farines,
grains) leur est parfois dis-
tribué en période de lacta-
tion. En hiver, elles mangent
du foin.

logement

Dans les fermes, les chévres
cohabitent soit avec les
moutons, soit avec les
bovins.

reproduction

Les saillies ont généralement
lieu a I'automne lorsque les
chevrettes sont Ggées de 6 a
7 mois. La gestation dure 5
mois, les naissances s’éta-
lant, dans la majorité des
cas, de janvier a mars. Les
portées varient de 1 a 2 che-
vreaux, quelques fois 3.

fonction

Avutrefois, ses boyaux, son
poil et sa peau entraient

dans la fabrication d’objets
treés divers: cordes d’instru-
ments de musique avec les
premiers, cachemire ou pin-
ceaux a colle avec le

second, ...

Avujourd’hui, la chévre est
essentiellement élevée pour
sa viande et surfout pour
son lait destiné a la fabrica-
tion de fromage. Si elle four-
nit en moyenne 700 litres de
lait par an, il convient de
nofer que la production de
fromage est rendue irrégu-
liere par I'absence de lacta-
tion durant I'hiver (période
de gestation).




FESTAININVIATX

e cheval

Le cheval est un mammifére
ongulé de la famille des
équidés. On parle d’étalon
pour désigner le méle repro-
ducteur et d’hongre pour
désigner un cheval castre.
La femelle est la jument. Le
poulain et la pouliche sont
les jeunes Ggés de moins de
30 mois.

Cri

Le cheval hennit.

alimentation

La nourriture du cheval se
essentiellement

compose
d’herbe, de foin et de
céréales.

reproduction

Les étalons ne peuvent saillir
qu’a partir de 4 ans, 2 ans
et demi pour les chevaux de
trait. Quant aux juments,

elles peuvent étre mises en
présence du male a partir de
3 ans. Leurs périodes de
chaleurs durent 6 @ 7 jours
et se manifestent tous les 20
jours jusqu’a fécondation.

La gestation est de +/- 11
mois. La mise bas a lieu
généralement au printemps.

Tout en mangeant de I’herbe
dés 2 mois, le poulain est
sevré apres 6 mois. C’est
seulement a partir de 18
mois que peut débuter son
dressage. Les méles non
destinés a la reproduction
sont castrés. lls deviennent
alors plus facilement
maniables.

fonction

En agriculture, le cheval a
durant des siécles été utilisé
pour le travail aux champs.
Il y a été peu & peu rem-
placé par les machines agri-
coles. De nos jours, ¢’est sur-
tout le sport équestre qui
connait un essor important.
Toutefois, le cheval de trait

est encore affecté a des tra-
vaux de débardage en forét
ou il s’avére plus maniable
el écologique que les engins
forestiers.

cheval de trail ardennais

On compte encore 15.000
chevaux en Belgique, pour
moitié des chevaux agri-
coles, pour moitie des che-
vaux de selle. On observe
néanmoins un regain d’in-

terét graduel pour le che-
val de trait belge et arden-
nais. En Wallonie, ces ani-
maux sont en outre affec-
tés aux travaux forestiers
ou a l‘attelage de caleches
pour le tourisme.
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e lapin

Le lapin est un mammifére
rongeur herbivore trés proli-
fique. La femelle est la
lapine, le jeune, le lapereau.

Cri

Le lapin glapit.

alimentation

Le lapin domestique est
nourri avec du foin, des four-
rages, des branchages, des
racines et des granulés. C’est
un herbivore a lI'appétit insa-
tiable. Il ronge les végétaux,
les mastique ensuvite longue-
ment avant de les avaler. Ne
possédant aucune canine, il
utilise ses incisives, taillées
en biseau, pour ronger.
Celles-ci sont en croissance
confinue au niveau de leur
racine, croissance que vient
compenser une usure rapide.

Quant a son estomac, assez
volumineux, il est composé
de deux poches et suivi
d’un long appareil intestinal
(+/- 6 metres d’intestin) qui

lui permet la digestion de
rations importantes. Le lapin
a par ailleurs besoin de
boire beaucoup d’eau.

reproduction

D’une extraordinaire fécon-
dité, la lapine peut étre
saillie @ tout moment. La
gestation varie entre 30 ef
31 jours. Quelques jours
avant la mise bas, la lapine
confectionne un nid.

Elle peut donner naissance
toutes les 5 semaines @ 4 &
12 lapereaux.

Les jeunes naissent nus et
aveugles. Le 3e jour, ils
ouvrent les yeux; le 9e, ils
se couvrent de poils et le
15e, ils sortent du nid. lls
peuvent étre sevrés aprés 6
semaines environ.

fonction

Le lapin est élevé pour sa
viande mais aussi pour son
poil (laine Angora). Le duvet

est recueilli au moyen d’un
peigne tous les 3 mois.
Chaque animal produit une
moyenne de 150 a 200
grammes de duvet, les
femelles présentant une toi-
son plus abondante et de
meilleure qualité que celle
des males.

En raison de plusieurs
annees difficiles résultant
d’importations a bas prix
en provenance d’Europe
de I’Est et de Chine, I’inté-
ret pour l'elevage profes-
sionnel de Ilapins a
régresse dans notre pays.
Le secteur cunicole ne
béneficie d’aucune protec-
tion, pas méme contre ces
importations.

Notre pays compte actuel-

lement quelques 1.600
exploitations abritant au
total 200.000 animaux.
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L'oie est un oiseau palmipéde
de basse-cour de la famille
des anatidés. Le mdle est le
jars, le jeune, I'oison.

Cri

L'oie cacarde ou criaille.

alimentation

La nourriture principale de
I'oie est |’herbe. Toutefois,
en période de ponte, elles
recoivent également des
céréales et des racines.

Lorsqu’elles sont élevées
pour leur foie, les oies sont
gavées généralement avec
du mais.

reproduction

Les oies vivent en froupeau
a raison d‘un jars pour 5
femelles. Elles peuvent cou-

ver jusqu’a une quinzaine
d’oeufs. Ceux-ci sont instal-
lés sur le sol dans un nid de
paille. Il est également pos-
sible de recourir @ une cou-
veuse artificielle. La durée
d’incubation varie de 28 a
30 jours.

fonction

L'oie est réputée pour son
foie. Le gavage consiste a
faire consommer quotidien-
nement aux oies une quan-
tité importante d’aliment
énergétique (du mais, en
l'occurence) pendant une

L'oie est également élevée
pour sa chair et pour son
duvet. Le plumage est effec-
fué deux fois sur les oisons,
a 3 et a 5 mois. Les oies
dgées ne sont pas plumées.
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I'oie est endormie en dou-
ceur car la décharge d’adré-
naline de la peur rendrait sa
chair plus dure et son foie
moins savoureux.
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e canard

Comme l‘oie, le canard est
un oiseau palmipéde de
basse-cour de la famille des
anatidés. La femelle est la
cane, le jeune, le caneton.

cri

Le canard cancane.

alimentation

La nourrifure du canard est
variée : herbe, vers. Le
canard domestique recoit
également des mélanges de
céréales (orge, mais), des
farines de viande ou de
poisson, des sels minéraux
ainsi que des végétaux
divers.

reproduction

Le canard vit en groupe
comprenant un mdle pour 4
a 6 canes. L'dge idéal pour
la reproduction va de 1 a 3
ans. La ponte a lieu a I'au-
fomne en général. La cane
peut couver 10 a 12 oeufs
qui éclosent apres 27 ou 28
jours. En cas d’utilisation de
couveuse artificielle, il
importe de maintenir la tem-
pérature a 39°C.

fonction

Le canard est principalement
élevé pour sa chair. Les
magrefs, tant appréciés des
gourmets, constituent en fait
les filets du canard.

Il peut aussi fournir du foie
gras aussi fin que celui de
IY'oie. Un certain nombre
d’éleveurs wallons se sont
d’ailleurs spécialisés dans
ceite production.

Sont également utilisés le
duvet ef les oeufs du canard.
Pesant environ 70 grammes,
ces derniers sont plus gros
que ceux de la poule.
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la transformation du lait
en lait de consommation

Les laits de consommation se
distinguent par leur composi-
tion, dont la teneur en
matiére grasse, ainsi que par
le type de traitement ther-
mique appliqué.

du lait entier
au lait écréme

Le lait destiné a la fabrication
de lait de consommation est
d’abord centrifugé. Ce traite-
ment mécanique, appelé écré-
mage, permet d’éliminer les
impuretés  éventuelles et
d’adapter la teneur en matiere
grasse au fype de lait que l'on
désire obtenir. La force centri-
fuge sépare la créme (matiére
grasse) du lait écrémé. La
créme, légére, reste au centre
tandis que le lait écrémé est
projeté sur les cotés.

Par ce procédé, on peut obte-

nir trois types de lait :

o Le lait enfier contenant au
moins 3,5 % de matiere
grasse. Le lait AA consfitue
un lait entier de haute
qualité: il doit répondre a
des exigences hygiéniques

sévéres lors de sa produc-
tion a la ferme et de son
traitement a la laiterie.

e Le lait demi-écrémé confe-
nant au moins 1,5 % et au
plus 1,8% de matiere
grasse.

e Le lait écrémé contenant
au maximum 0,3% de
matiére grasse.

Avec la création de la CE, un
processus radical de speciali-
sation laitiere a éte engage
dans la region herbagere lie-
geoise et en Campine.
Progressivement, la produc-
tion par vache et le nombre de
vaches laitieres ont pris de
I’extension. C’est ainsi que le
cheptel laitier belge a meme
dépassé a un moment le mil-
lion de tétes ! Toutefois, l'ins-
tauration de la réglementation
européenne des quotas laitiers
en 1984, s’est traduite par
une chute constante de ce
cheptel qui compte a I’heure
actuelle 756.000 tétes.

La lactation moyenne par
vache s’éleve a 4.600 litres
par an. Ce chiffre nest toute-
fois guere revelateur car il
s’agit d’une moyenne de
I’ensemble des races. Une

distinction doit étre faite
entre les differentes races
typiquement laitieres (7.600
litres en moyenne par an), les
races viandeuses et enfin les
races «mixtes».

Avec l’instauration des quo-
tas, la restructuration du sec-
teur s’est effectuee a un
rythme accéleré. En dix ans,
le nombre de producteurs lai-
tiers a diminué de moitie,
tombant a 22.000. Dans le
méme temps, la production
moyenne par exploitation a
doublé pour s’elever a
115.000 litres par an. Par
rapport aux pays voisins et
plus particulierement aux
Pays-Bas, la production lai-
tiere belge possede cepen-
dant une structure a échelle
réduite. La production laitiere
est soumise a un controle de
qualité fres strict, un systeme
de points de penalisation
ayant méme ete elabore pour
les producteurs.

En regle générale, le lait est
livré a une laiterie; 10 % seu-
lement de la production reste
a la ferme pour la transfor-
mation locale et la vente
directe. Il y a dix ans, ce
pourcentage s‘elevait encore
a25%!
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les traitements thermiques du lait

Le lait cru ne peut se conser-
ver tel quel, sa compesition
en faisant un milieu extréme-
ment favorable & la prolifé-
ration de micro-organismes.
Pour prolonger sa conserva-
fion, on le soumet & un traite-
ment thermique qui détruit
entiérement ou partiellement
sa flore microbienne.

le lait
pasteurisé

La pasteurisation consiste a
chauffer le lait pendant 15
secondes & une température
de +/- 75°C. Ce procédé per-
met de conserver au lait son
goit originel et lui assure
une durée de conservation
de 7 jours au réfrigérateur.

le lait stérilisé

La stérilisation consiste a
chauffer le lait @ +/- 135°C.
Apres refroidissement, il est
mis en bouteille puis stérilisé

pendant 10 @ 20 minutes a
une température oscillant
entre 110 et 120°C. Si ce
processus permei une
longue conservation (plus de
6 mois), il altére le goiit du
lait et lui enléve une partie
de ses valeurs nutritives.

le lait UHT
(ultra haute
température)

Le procédé UHT consiste &
chauffer le lait pendant 2 a
5 secondes @ une tempéra-
ture de 135 a 150°C. Il est
ensuite versé dans un condi-
tionnement stérile. Le lait
UHT se vend principalement
en carton sous forme de
brique et se conserve pen-
dant 3 @ 4 mois. Maintenant
le goit initial et la valeur
nutritive du lait, le lait UHT
posséde les avantages des
deux autres types de lait
sans en présenter les incon-
vénients.

autres
traitements
appliqués au
lait

le lait concentré

Le lait concentré est un lait
auquel on a 6té 50 % de sa
teneur en eau. Pouvant se
conserver plus d’un an, il est
en général sucré et condi-
tionné en conserve.

le lait en poudre

Le lait en poudre est un lait
auvquel on a 6té la totalité de
son eau. Il se conserve un an
au frais et au sec.
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la fabrication du beurre
et du yaourt

la fabrication
du beurre

Connu depuis plus de 3.000
ans, le beurre était produit
jusqu’a la fin du 14e siécle
de maniére artisanale.

Le beurre est fabriqué au
moyen de créme. Celle-ci est
obtenue par écrémage du
lait. L'écrémeuse sépare le
lait en deux parties : la
creme d’une part, et le lait
écrémé d’avire part. Dix
litres de lait permettent
d’obtenir un litre de créme
et neuf litres de lait écrémé.

La créeme est pompée dans
des tanks de maturation et
est ensuite ensemencée avec
des levains lactiques.
Pendant le processus de
maturation, il se forme des
petfits cristaux de beurre. La
creme suffisamment matu-
rée est énergiquement agi-
tée. Ce barattage provoque
'apparition des grains de
beurre dus a la soudure des
globules gras. Le liquide qui
se libére lors du barattage
s’appelle le lait battu ou le
babeurre, un produit laifier
sain et savoureux.

La baratte cubique était
d’'usage dans le passé.

Actuellement, on utilise la
machine @ beurre continu.

la fabrication
du yaourt

Le lait est porté pendant
quelques minutes a 85-90°C
afin de détruire sa flore
microbienne. Refroidi a une
température de 45°C, on
I’ensemence ensuite de fer-
ments lactiques puis on le
laisse s’acidifier. Aprés envi-
ron cing heures, on obtient
du yaourt qu’il ne reste plus
qu’a refroidir.

Schéma d’une beurrerie
collectant du lait
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la fabrication du fromage

Premiére phase :

la coagulation
du lait

Le lait écrémé ou entier est
versé dans une grande cuve
de fromagerie ou il est
chauffé a 30°C. On y ajoute
un ferment lactique. Il s’agit
d’une culture de micro-orga-
nismes utiles, qui, en se mul-
tipliant, assurent le dévelop-
pement du goit, de "odeur
et de la structure caractéris-
tique du fromage.

On mélange ensuite de la
présure au lait. Substance
extraite de l'estomac du
veau, la présure contient un
agent coagulant qui trans-
forme le lait en une masse
gélatineuse : le caillé.

Deuxiéme phase

la transformation
du caillé en fromage

Lorsque le caillé est devenu
suffisamment ferme, on pro-
cede a son découpage au
moyen de brassoirs méca-
niques. Le but est de le
réduire en petits grains de
facon a permetire |’expulsion
du sérum ou petit-lait.

Les grains de caillé répartis
au fond de la cuve constituent
la péte de caillé. Ceite pdte
est découpée en blocs qui
sont placés dans des moules
en matiere synthétique.

Les formes & fromages sont
mises sous presse. Les fro-
mages prennent ainsi la
forme et la structure désirées,
tandis qu’un excédent de
sérum est encore éliminé.

Les fromages sont ensuite
immergés dans un bain de
saumure afin d’absorber une
quantité nécessaire de sel.

Troisieme phase :

la maturation en
fromage prét a la
consommation

Les fromages sont alors
fransportés dans une cave
de maturation ou ils vont
reposer plusieurs mois @ une
température de 13 a 15°C et
a un degré hygrométrique
déterminé. Le goit et
l'odeur caractéristiques du
fromage se développent
pendant la maturation.

le saviez-vous ?

Il faut en moyenne :

e 22 litres de lait pour
obtenir 1 Kg de beurre
* 10 a 12 litres de lait
pour obtenir 1 Kg de
fromage

e 1 litre de lait pour obte-
nir a peu pres 1 litre de
yaourt
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e blé ou froment

Notons qu’il existe deux
grandes espéces de blé: le
blé tendre et le blé dur. Ce
dernier destiné a la fabrica-
fion de la semoule et des
pates alimentaires nécessite
un climat chaud et sec.

Par conséquent, ce type de
blé n’est pas cultivé en
Belgique. Dés lors, seul sera
abordé dans ce chapitre le
blé tendre. Celui-ci, s’"accom-
modant d’un climat tem-
péré, est fres répandu dans
nos régions ouU il est plus
communément appelé fro-
ment.

A l'ége adulte, la plante de
froment est composée:

o de figes creuses ou semi-
pleines renforcées par
des noeuds: ce sont
les chaumes; vertes

dans un premier
temps, elles durcis-
sent et jaunissent

apres la floraison;

de feuilles engainantes :

leur gaine s’attache sur
un noeud qui donne
naissance au niveau du

noeud suivant, au limbe
d’une nouvelle feuille;

d’épis blancs ou roux,
bien droits, généralement
dépourvus de barbes;
chaque épi est constitué
d‘une quinzaine d’épillets
contenant chacun trois
grains; il est protégé par
plusieurs enveloppes
dures qui forment la balle.

Q grain

Les semuailles ont lieu d’oc-
tobre a janvier pour le fro-
ment d’hiver et dans le cou-
rant du mois de mars pour
le froment de printemps. La
culture du blé néces-
sife un sol riche tel le
limon de Hesbaye.

culture

Epuisant ires raplde-

d’éviter de le planter
[ deux années consécu-
tives au méme endroit.

La moisson est effec-
tuée début aoit pour le
froment d’hiver et fin

aoilt-début septembre pour
le froment de printemps.

utilisation

Le froment sert a la fabrica-
tion de nombreux aliments
dont bien entendu le pain.

Plusieurs enveloppes dures
protégent le grain. Il faut
I'écraser pour découvrir a
Vintérieur le germe et
I'‘amande (ou albumen).
Celle-ci renferme les cellules
d’amidon (glucides lents),
réunies entre elles par une
sorte de ciment naturel : le
gluten (protides). L'amande
donne la farine blanche et le
gluten permet a la péie de
gonfler sous l'action de la
levure. Quant aux enve-
loppes, elles contiennent de
la cellulose (fibres) et des
minéraux el constituent le
son que l'on trouve dans
le pain complet.

Du germe  naissent
d’autres blés lorsque le
grain est semé en vue
d’une prochaine récolte.
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e cycle du blé

Fin octobre, 'agriculteur pro-
cede aux semis.

Début décembre, les grains de
blé germent et donnent rapi-
dement naissance a une petite
pousse verte. Chaque pousse
se transforme en une touffe
de dix a quinze brins. C’est ce
qu’on appelle le tallage.

En mai, aprés une période de
croissance importante, I'épi se
prépare a sortir.

En juin, la plante ne grandit
plus. C’est la période de gros-
sissement du grain. Les épis
mirs ont pris une belle cou-
leur dorée. lls sont préts a
étre récoliés.

la moisson

Autrefois, les blés étaient cou-
pés a la faux. Tout le village
participait @ la moisson qui
durait des semaines.

Aujourd’hui, les moissons
soni enfiérement mécanisées.
La moissonneuse-batteuse
avale chaumes et épis a
I'avant; derriére, elle rejette
la pdille en andain (ligne
réguliere) ou hachée. Les

grains sont conservés dans un
réservoir. Lorsque celui-ci est
rempli, les grains sont videés
dans une remorque et trans-
portés vers la ferme ou direc-
tement vers des silos chez un
négociant en grains.

Quant a la paille en andain
sur le sol, elle est transformée
en ballots au moyen d’une
presse. Les ballots sont alors
chargés sur des remorques et
acheminés a la ferme ou ils
sont stockés afin de servir au
paillage du bétail.

Le froment d’hiver est la
cereale la plus cultivée en
Belgique.

Au cours des dernieres
annees, la superficie consa-
cree a cefte culture avoi-
sine les 200.000 hectares

dont 65% sont situés en
Region wallonne.

Le froment d’hiver est cul-
tive dans les terres les plus
fertiles: Polders, région
sablonneuse, region limo-
neuse et Condroz.

Schéma d’une
moissonneuse-batieuse

1. Table de coupe
2. Chaine élévatrice

3. Batleur

4. Trémie (réservoir a grains)

5. Elévateur & grains

6. Secoueurs
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Cultivé depuis des siécles en
Amérique du Sud, le madis
n’est apparu en Europe qu’au
16éme siécle.

Le mais est une graminée
annuelle a trés grand dévelop-
pement végétatif (sa hauteur
varie entre 1 m et 2,5 m), com-
portant une seule tige de gros
diamétre (3-4cm) et des
feuilles trés développées appe-
lées spathes qui entourent les
épis. Ceux-ci, au nombre de un
ou plusieurs par pied, se com-
posent d’une rafle centrale sur
laquelle sont insérées plu-
sieurs centaines de fleurs

dont chacune donne un
grain.

culture

Si la sélection a fait des
miracles pour nous donner
des variétés adaptées a notre
climat, le mais exige encore
des températures relative-
ment élevées pour son déve-
loppement et la maturité de
son grain. Une température
de 10°C est pratiquement

épi

nécessaire durant toute la
végétation. Sensible au gel, le
mais redoute également la
sécheresse, surtout au
moment de la floraison.

Le semis du mdis est généra-
lement effectué de mi-avril a
début mai en fonction des
conditions climatiques. §’il
convient de semer tot, le sol
doit cependant étre suffisam-
menf réchauffé pour assurer
une germination rapide.

La récolie a lieu de fin sep-
tembre @ novembre par
temps sec.

Le moment idéal est déter-
miné
° soif par |'état pateux du
grain (lorsqu’il ne laisse plus
échapper de «lait»);
e soit lorsque les feuilles se
desséchent.

utilisation

La mais est a la fois culfivé
pour son grain (mais-grain
utilisé en alimentation ani-
male et humaine), pour son

épi et son appareil végétatif
(consommés exclusivement
par le bétail). Alors qu’a
I’échelle mondiale, le mais est
principalement destiné a |’ali-
mentation de 'homme (mais
doux), en Belgique, il s’agit
essentiellement de mais four-
rager.

Notons que le madis-grain est
également utilisé en distillerie
et entre dans la fabrication du
whisky et du bourbon.

Couvrant 143.000 ha
(46.500 en Region wal-
lonne), le mais constitue
désormais |‘une des
grandes cultures cérea-
lieres de notre pays.

C’est surtout a partir de
1970 que la superficie
consacrée au mdais a aug-

menté dans une mesure
telle que cefte céreale est
devenue une production
fourragere principale.

Le rendement important et
la bonne valeur energe-
tique font du mais un des

meilleurs aliments bruts

pour l’élevage bovin.
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Originaire d’Asie occiden-
tale et d’Afrique de IEst,
I'orge supporte tous les cli-
mats, méme extrémes. §’il
en existe de nombreuses
variétés, on distingue toute-
fois deux grandes espéces
caractérisées par la forme
de leur épi :

° Lorge a deux rangs qui
comporte un épi aplati
composé de deux rangées
d’épillets; il n‘existe en
général dans cette espéce
que des variétés de prin-
temps;

* l'orge a six rangs ou
escourgeon qui posséde
trois épillets sur chaque
axe de la tige et dont les
grains sont plus petits.
Cefte espéce ne comporte
pratiquement que des
variétés d’hiver.

Au stade végétatif, I'orge
est d’un vert plus clair que
les autres céréales.

A l'ége adulte, elle présente
de nombreuses talles et est
généralement pourvue de
grandes barbes.

culture ¢

grain

La culture de l'orge
est  relativement
facile. Ne nécessi-
tant pas un sol
riche, elle peut
venir aprés le

blé ou se succé-

der a elle-méme
pendant deux a trois ans.

L'orge a besoin d’eau au
début de son développement
mais supporie irés bien la
sécheresse ensuite. Elle
résiste également au froid.

L'escourgeon ou orge d’hiver
est semé a partir de sep-
tembre jusqu’au début du
mois d’octobre. Le semis de
l'orge de printemps a lieu
dans le courant du mois de
mars.

L'escourgeon est récolié au
mois de juillet. La récolte de
I'orge de printemps s’étend,
quant a elle, de juillet a aoit.
La moisson de l'orge est en
fait effectuée é@ maturité com-
plete lorsque les épis forment
un crochet.

utilisation

Le grain d’orge constitue un
excellent aliment pour I’en-
graissement du bétail.

Sous forme germé -on parle
alors de malt-, il est égale-
ment employé en brasserie
ou en distillerie. Présentant
un grain de qualité supé-
rieure a celui de |'escour-
geon, c’est l'orge a deux
rangs qui est utilisé dans ce
dernier cas.

Quant a la pdille, elle sert
de fourrage ou de litiére
pour le bétail.

Couvrant 65.000 ha, l'es-
courgeon compte parmi les
principales cultures cérea-
lieres de notre pays. 90 a
95% de cette production
trouve des débouchés dans
l'industrie des aliments du
bétail. Quant a lorge de

printemps, elle est ensemen-

cee sur 6.000 ha. Tout
comme pour le froment, la
culture de l'orge, tant d’hi-
ver que de printemps, est
majoritairement située en
Wallonie (66% de la pro-
duction nationale).
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‘avoine

L'avoine se distingue des
autres céréales par

* un faible tallage;
e des racines profondes;

e une résistance au froid
inférieure a celle du blé et
de I'orge;

° sa capacité a étre cultivée
sur des terrains acides
(vieilles prairies, landes
défrichées,...).

Mais elle est surtout facile-
menf reconnaissable par
son inflorescence en pani-
cule et non en épi : les
grains forment de petits
lampions protégés par une
sorte d’abai-jour.

graines

culture

L'avoine est une céréale des
climats tempérés. Elle
redoute le froid comme les
grandes chaleurs.

Nécessitant une terre moins
riche que le blé, elle apprécie
les sols lourds et humides.
L'aveoine élimine les autres
mauvaises herbes. C’est une
culture nettoyante.

L'avoine d’hiver est semée
début octobre; celle de prin-
temps, durant le mois de
février. La récolte a lieu dans
le courant du mois d’aoit.

avoine

utilisation

Si elle est utilisée dans Iali-
mentation humaine (grains
moulus, flocons) en Amérique
et dans certains pays du
Nord de I’Europe, la faible
quantité d’avoine cultivée
dans nos régions sert surtout
de litietre ou de nourriture
pour les animaux (en particu-
lier le cheval et les volailles).

L'avoine est une culture en
recession au profit de
l‘'orge, du mais-grain et du
froment. Tombeée a
8.000 ha au debut des
annees ‘90, la superficie
consacree a cette culture a
connu depuis lors un leger

redressement pour remon-

ter jusqu’a 11.000 ha,

dont 60 % sont situes dans

le sud du pays.
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l"éepeautre

De culture trés ancienne,

I’épeautre est une variété de

blé qui s’en distingue néan-

moins par :

e des feuilles de teinte verte
d’herbe plus étroites;

* un épi plus long;

e des épillets écartés et
aplatis;

°* un grain roux fortement
serré dans sa balle;

e une paille abondante et
douce.

Il existe deux grandes varié-
tés d’épeavutre : le blanc et le
rouge. Ce dernier est plus
résistant au froid et a I'hu-
midité que le premier.
L’épeautre rouge est égale-
ment plus productif en grain
et en paille et sa farine est
plus belle.

nu

culture

Céréale peu exigeante,
I'épeautre présente une trés
grande résistance aux
gelées intenses.

Le semis a lieu en octobre.
Quant a la récolte, elle est
effectuée durant le mois
d’aoiit. La récolte est en fait
exécutée avant la maturité
compléte en raison de la
grande fragilité de

I"épi.

utilisation

Offrant un rendement peu
éleve, I'épeautre est cultivé
pour I'alimentation du bétail
mais également pour sa
farine. Le pain d’épeautre
est en effet trés estimé.

En dépit d’une superficie
cultivee peu importante
(7.000 ha), la Belgique est
le premier producteur

d’épeautre au monde.

Plus particulierement la
Wallonie puisque 98 % de

la production nationale

provient du sud du pays.
L’épeautre est cultive dans
les régions les plus rudes
(Condroz, Entre Sambre et
Meuse et Ardenne).
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e seigle

Pouvant croitre sur des
terres acides, pauvres et
séches, le seigle était autre-
fois la céréale la plus culti-
vée apres le blé.

V

i épillet flewr

Proche de celui-ci, le seigle
s’en différencie toutefois par:

e un chaume plus souple,
plus fin et plus long (1,50
a 2 m);

e un épi plus court et tou-
jours barbu;

e un grain plus petit et plus
allongé;

e un tallage moindre (deux
tiges par pied en moyenne).

Les épillets contiennent trois
fleurs dont les deux pre-
miéres seulement donnent
un grain. Le grain de seigle
est grisdire, allongé et
poinitu a l‘extrémité.

culture

Au stade végétatif, le seigle
présenfe une couleur rou-
gedire et résiste aux fortes
gelées.

Le semis est réalisé en
octobre.

S’égrenant assez facilement,
le seigle est coupé avant la
maturité compléte a la
méme époque que le fro-
ment (aolt-septembre).

utilisation

Le seigle est principalement
utilisé pour [’alimentation
du bétail. Récolté vert, il
constitue un excellent four-
rage. Le grain convient éga-
lement a |’engraissement
des animaux.

La paille, plus longue et
résistante que celle des
auvires céréales, sert a cou-
vrir les toits (chaumes), a
confectionner des paillas-
sons et & garnir des chaises.

La farine de seigle légére-
ment colorée est panifiable.
En y incorporant du miel,
on obtient du pain d’épice.
Les grains peuvent égale-
ment étre distillés et servir
a la fabrication de divers
alcools.

Le seigle a pour ainsi dire
disparu du paysage agri-
cole belge. Les quelques
2.400 ha encore semes
annuellement sont majori-
tairement situes en
Flandre.

Signalons toutefois |‘ex-
pansion depuis les annees
‘80 de la culture du triti-
cale, variété hybride entre

le froment et le seigle dans
les régions a sols legers ou

peu fertiles. Dans ces
régions, le triticale offre
un meilleur rendement
que le seigle qui etait
autrefois la cereale des
terres sablonneuses par
excellence. Les debouches
du triticale restent stricte-
ment limites a l‘alimenta-
tion du betail.
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a betterave

La betterave sucriére est une
plante bisannuelle de la
famille des chénopodiacées.

La graine donne naissance a
une racine bombée et une
tige reduite, ne portant que
des feuilles. La racine se
vide ensuvite de ses réserves
pour former des tiges
aériennes portant fleurs et
fruits. Le feuillage est alors
trés abondant. Les feuilles
ne sonft pas lisses, mais clo-
quées, ce qui augmenie leur
exposition a la lumiére, et
par la-méme, la fabrication
de sucre (par le phénoméne
de photosynthése). A matu-
rité, les feuilles jaunissent et
retombent. C’est a ce
moment que peut étre effec-
tuée la récolte.

betterave sucriére

culture

La betterave sucriére
demande une terre limo-
neuse, humide, trés meuble
et bien exposée a la
lumiére. Il lui faut un climat
doux : 8°C au minimum lors
du semis.

Celui-ci est effectué a partir
du 15 avril. Plus la date de
semis est précoce, plus les
rendements peuvent é&tre
élevés, la récolte étant fonc-
tion de la durée de végéta-
tfion (180 a 220 jours).

En Belgique, la récolie des
betteraves débute fin sep-
tembre et se termine au
début du mois de décembre.
Larrachage des betteraves
s’effectue mécaniquement a
I'aide d’effeuilleuses-arra-
cheuses-chargeuses. Tandis
que les feuilles sont conser-
vées pour le bétail, les
racines sont acheminées
vers la sucrerie.

utilisation

A partir de la racine riche en
saccharose on fabrique du
sucre ainsi que de ['alcool.
Les déchets de la fabrication
donnent la mélasse. Quant
aux feuilles et au collet (le
«veri» de la betterave), ils
servent de fourrage.

Situees majoritairement
en Wallonie (60 % de la
production nationale), la
superficie consacréee aux
betteraves sucriéres ainsi
que la production de sucre
ont considerablement

augmente depuis la créa-
tion de la CEE. Afin de res-
pecter les normes euro-
peennes, chaque cultiva-
teur se voit attribuer un
certain quota de produc-
tion par la sucrerie.
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a fabrication du sucre

A leur arrivée a la sucrerie,
les betteraves sont pesées. Un
échantillon est prélevé sur
chaque livraison ofin de
déterminer la teneur en sucre.
Les betteraves sont stockées
durant une période maximale
de 36 heures. Elles sont alors
lavées par pulvérisation
d’eau @ haute pression puis
débitées en fines lamelles

spécialement pour 'alimenta-
tion du bétail.

Le jus obtenu aprés diffusion
contient une grande quantité
de sucre mais également des
impuretés. Il est dés lors clari-
fié (précipitation des impure-
tés) puis filiré. A ce stade, le jus
contient 12 a 13 % de sucre.

le sirop dans un état de sursa-
turation qui entraine la cristal-
lisation du sucre.

La matiére ainsi obtenue est
un mélange de cristaux et de
sirop, appelé “masse-cuite”.

le stockage et
'emballage

appelées cosseites.

lextraction |+ _ - e

Tare
densité E

du sucre

Eau chaude

Jus sucre
Choux CC*
v
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Diffusion  Pulpe
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pierrage Rupcgrz

Bien que la fabrication
du sucre soit saison-
niére, sa consommation
est journaliére et s’éche-

(

Versées dans un grand
tambour cylindrique

Ecumes

i O
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Sulfitction Cuite

fcumes Evaporaticn

e ][] o

Turbinage

lonne sur toute I'année.
Il va donc de soi que la
majeure partie du sucre
produit doit étre stockée

appelé diffuseur, les
cossettes voyagent a
contre-courant d’un flux
d’eau chaude. Ce procédé a
pour effet de libérer le sucre
contenu dans les cossettes.
L'eau, qui se charge progres-
sivement en sucre, est
recueillie a la sortie du diffu-
seur. A 'autre extremité, les
cosseftes ne contenant quasi
plus de sucre sont pressées
pour enlever [|'excédent
d’eau. Elles forment ainsi les
pulpes de betteraves utilisées

I'évaporation

Le jus est ensuite chauffé afin
de le concentrer par évapora-
tion d’eau.

la cristallisation

L'évaporation du sirop, appelé
sirop dense, se prolonge dans
des appareils a cuire. La cuis-
son se fait sous vide et améne

pendant un temps plus
ou moins long. La tendance
actuelle est de stocker le sucre
dans des silos, a partir des-
quels il est expédié, soit en
vrac, soit en produit condi-
tionné via les ateliers d’embal-
lage, au fur et @ mesure de la
demande. Outre la rationali-
sation des manipulations du
sucre, le stockage en silo
assure une irés grande sécu-
rité et des conditions d’hy-
giéne optimales.
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a pomme de terre

Originaire des Andes, la
pomme de ferre est connue
en Europe depuis 1534 mais
n’est entrée dans |’alimenta-
tion que vers la fin du 18 eme
siécle.

Plante sarclée appartenant a
la famille des solanacées, la
pomme de terre se compose
d’'un systéme aérien (figes,
feuilles, fleurs, fruits) et d’un
sysiéme souterrain (tiges
souterraines ei fubercules).

Le tubercule est l'organe
essentiel de la pomme de
terre, car, d’une part, il
assure la fonction de repro-
duction et d’autre part, il est
utilisé comme aliment.

culture °

La pomme de terre > iccom-
mode de tous les terrains
mais la terre doit &tre bien
préparée en automne et au
printemps pour &tre meuble
et humide. Elle ne peut étre
plantée deux fois au méme
endroit.

uae avee fleurs

Les tubercules sont plantés
aprés les gelées, en avril en
général, selon les régions et
les variétés.

Toujours en fonction des
régions et des variétés, la
récolte est effectuée en aoit,
en septembre ou en octobre.

pied de pemme de terre
avee tubercules

utlllsatlon

Les pommes de terre récol-
tées sont utilisées soit comme
plants pour la reproduction
soit pour |’‘alimentation
humaine et animale. On en
exirait également l‘amidon
ou fécule.

Les usages alimentaires de
la pomme de terre sont en
effet multiples. Outre la
transformation en frites, cro-
quettes, chips, flocons de
purée,... elle peut également
avoir des usages non ali-
mentaires. La fécule de
pommes de terre, riche en

amidon entre ainsi dans la
fabrication de médicaments,
de carton, de colles, de tex-
tiles, de rouges a lévres,...

La Belgique a toujours eéte
un important producteur de
pommes de terre, comme le
prouvent les 50.000 ha cul-
tives bon an mal an. Une
tendance encore confirmee
par le regain d’intérét dont
béneficie ces dernieres

annees la production des
plants de pommes de terre.

Contrairement aux ceréales,
la région de culture des
pommes de terre se situe
davantage dans le nord
que dans le sud du pays. La
proximité d’une industrie
transformatrice determine
fortement |’évolution de la
superficie de culture de la
pomme de terre. Les
pommes de terre sont de
plus en plus souvent com-
mercialisees sous forme
transformee et emballee.
C’est ainsi que 700.000
tonnes de pommes de terre
sont transformees en
Belgique méme.
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les différentes étapes de la
culture de la pomme de terre

la plantation

Au printemps, aprés une
période de germination, les
tubercules sont plantés dans
un sol préalablement ameu-
bli. Peu a peu, ils vont se
transformer, donner nais-
sance a des tiges et des
feuvilles dans leur partie
aérienne et des stolons
(futurs tubercules) dans leur
partie souterraine.

le buttage

Lorsque les plants sont bien
apparents, I’agriculteur pro-
céde au buttage. Il creuse
des sillons et forme des
buttes afin d’alimenter les
plants en minéraux.

le défanage

Environ trois semaines avant
I'arrachage et la récolte, les

parties aériennes (feuilles et
tiges) sont détruites soit a
I'aide d’une faux, soif par le
biais de produits adaptés.
Cette opération porte le nom
de défanage; elle a pour but
de stopper la croissance du
tubercule qui, s’il devient
trop gros, perd ses quailités
nutritives.

la récolte

La récolte s’effectue mécani-
quement @ [‘aide d’une
arracheuse. Le rendement
est variable en fonction de
divers facteurs. Il se situe
enire un kilo et deux kilos
de pommes de terre a la
touffe, ce qui correspond a
une moyenne de 500 kilos
bruts a l'are. Un tiers de la
production est destiné a la
consommation, un tiers a
I'exportation et un tiers a la
transformation.

Dans ce dernier cas, les
pommes de terre sont ame-

nées dans les usines par
camion. Elles
ensuite un test. On observe
leur forme, leur taille, leur

passent

teneur en matiére séche,...
afin de déterminer l'usage
qui leur convient.

le saviez-vous ?

La pomme de terre est un
aliment sain et equilibre,
riche en vitamines, mine-
raux et glucides a assimi-

lation lente (amidon).

I'idee

recue, la pomme de terre

Contrairement a

ne fait pas grossir.
Constituée d’eau a 80 %,
elle n‘apporte que 80 Kcal
pour 100 g. Par contre
100 g de frites apportent
300 Kcal et 100 g de chips
500 Kcal.
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Le colza est une plante oléa-
gineuse de la famille des
cruciferes.

Ses fleurs jaunes contribuent
au mois de mai a la beauté
de nos paysages. Au
moment de la récolte, la
plante prend un aspect
broussailleux se couvrant de
gousses (fruits) contenant de
pefites graines noires et
rondes, riches en huile.

culture

Le colza doit &tre semé
avant le 15 septembre pour
obtenir un développement
suffisant avant le froid. La
préparation du sol est
importante : le labour doit
étre profond, la terre
meuble et trés fine de facon
a assurer un bon contact
entre le sol et la graine.

La récolte est effectuée
début aoit. Elle est réalisée
au moyen d’une moisson-
neuse-batteuse dans des
conditions quelques fois dif-
ficiles en raison de la pro-

pension des gousses a s’ou-
vrir prématurément.

utilisation

Avec le tournesol et ['olivier,
le colza est un des princi-
paux producteurs d’huile et
de corps gras d’Europe.

Durant ['aprés-guerre, la
vente d’huile de colza a
connu une baisse impor-
tante. l'acide qui y était
contenu étant suspecté de

provoquer des maladies car-
dio-vasculaires. Depuis lors,
de nouvelles variétés ont été
mises au point offrant une
huile dont la consommation
est sans danger.

Par ailleurs, la culture du
colza connait depuis
quelques années un regain
d’intérét comme matiére
premiére pour le biodiesel.

Quant aux résidus, ils sont
valorisés sous forme de
tourteaux et utilisés pour
I'alimentation du bétail.

En Belgique, le colza a
connu un essor important
a la fin des annees ‘80
pour atteindre 7.000 ha
ensemences en 1991.

Depuis lors, cette culture a
connu un nouveau flechis-

sement. Une partie du
colza est déesormais semeée
sur les terres mises en
jachére a des fins non ali-
mentaires (bioénergie).
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a chicorée a café

De tout temps et en tout lieu,
on a utilisé la chicorée sau-
vage en salade ou comme
plante médicinale. A partir
de cette plante, on a élaboré
de nombreuses variétés
dont la chicorée a café.

Il s’agit d’une plante bisan-
nuelle de la famille des com-
posées. La racine se forme
durant la premiére année.
La seconde année apparais-
sent des tiges portant des
fleurs bleues qui se transfor-
ment ensuite en graines.

chicorée a café

utilisation

La chicorée est cultivée pour
sa racine. Celle-ci, une fois
séchée, rapée et torréfiée, est
transformée en grains gros-
siers pouvant étre moulus et
mélangés au café ou lui ser-
vir de substitut.

Depuis quelques années, la
chicorée est également culti-
vée pour la production
d’édulcorant et d’amidons
solubles destinés a l'alimen-
tation diététique.

L'inuline, principale sub-
stance contenue dans la
racine de la chicorée, contient
en effet une molécule de glu-
cose permetiant la produc-
tion du fructose.

Avec un nombre de calories
identiques, le pouvoir édulco-
rant du fructose est de 30%
supérieur a celui de la bette-
rave sucriéere. Ce qui en faif
un excellent aliment diété-
tique. Par ailleurs, le fructose,
riche en fibres alimentaires,
favorise le développement
d’une flore intestinale saine.

culture

Aprés avoir profondément
labouré a l'automne et pré-
paré la terre au printemps,
le semis est effeciué en avril
(pour éviter que la graine ne
souffre du froid).

L'arrachage commence en
octobre lorsque les feuilles
commencent a jaunir. Il peut
se poursuivre jusqu’en
décembre.

Depuis quelques anneées,
la culture de la chicorée a
café connait un regain
d’interét suite au develop-
pement de la production
d’inuline (produits light)
dans diverses sucreries.

La superficie consacrée a

la chicorée occupe actuel-

lement pres de 3.500 ha.
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e lin

Plante annuelle de la famille
des linacées, le lin est cultivé
a la fois pour son grain riche
en huile (on parle alors de
lin oléagineux) et pour sa
fibre (on parle de lin textile).

A l'age adulte, la plante de
lin est constituée :

e d’'une racine principale
pivotante;

e d'une ftige fine dont la
hauteur varie de 60 cm a
Tm30 (le lin oléagineux
est plus haut que le lin
textile);

e de feuilles alternées;

e de fleurs isolées blanches
ou bleues;

° de fruits (capsules) conte-
nant 10 graines de cou-
leur marron ou jaune ver-
datre.

utilisation

Les usages du lin sont nom-
breux. Les tiges renfermant
les fibres textiles sont utili-
sées pour la fabrication de
tissu. Les graines produisent
une huile siccative (capacité
de dessécher) utilisée dans
la fabrication de peintures
(linoléum).

Plongées dans ['eau, les
graines présentent eégale-
ment des propriétés émol-
lientes, adoucissantes ainsi
que laxatives, d‘oUu son
emploi en pharmacie.

Culture

Les semis ont lieu début
mars pour le lin oléagineux
récolté par moissonneuse-
batteuse, et fin mars pour le
lin textile récolté par arra-
chage lorsque les tiges ont
perdu leurs feuilles.

graine de lin

Culture typiquement fla-
mande, le lin a connu des
temps difficiles. Sa super-
ficie a fondu tombant a
10.000 ha.

I vit
heures

aujourd’hui des

plus heureuses

suite au regain d’interet
que lui porte désormais le
secteur textile.
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Le lait et les produits laitiers
sont a la base d’une alimen-
tation saine tant pour les
enfants que pour les
adultes. lls apportent a 'or-
ganisme humain:

e des matiéres grasses de
haute valeur;

° des protéines lactiques
essentielles pour la crois-
sance de I’&ére humain et
le maintien de sa bonne
condition physique;

e du lactose ou « sucre de
lait » favorisant le déve-
loppement dans lintestin
de bactéries qui exercent
un effet inhibiteur sur les
microbes pathogénes;

e du calcium, indispensable
a la formation du sque-
lette et des dents;

e des vitamines, indispen-
sables @ l’ensemble des
processus vitaux de I’étre
humain.

Les 22.000 exploitations
que compte la Belgique dis-
posent d’un bétail laitier
total d’environ 756.000
tétes. Une exploitation
moderne posséde une cin-
quantaine de vaches lai-
tieres.

Suite a une sélection poin-
tue, une bonne vache lai-
tiere peut produire actuelle-
ment en moyenne 30 litres
de lait par jour.

En été, les vaches laitieres
sont mises au péaturage. Un
hectare de péturage permet
de nourrir trois a quatre
vaches. Celles-ci recoivent
en outre des ensilages de
mais ainsi que des aliments
concenirés composés de
céréales et de substances
riches en protéines.

En hiver, les vaches restent
a l'étable. A cette époque
de lI'année, l'‘alimentation
consiste en herbages et
mais ensilés et en aliments
concenfrés.
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a traite

Avutrefois, la traite était
manuelle. Assis sur un tabou-
ret a coté de la vache, le fer-
mier tirait le lait des trayons
dans un seau. Le lait était
ensuite filiré afin d’y &ter les
impuretés. De nos jours, le
fermier a recours a une
trayeuse électrique. La
traite est effectuée deux
fois par jour (matin et
soir) dans un local
spécialement affecté

a cette opération: la
salle de fraite.

Se laissant traire avec
plaisir, la vache se
dirige spontanément vers
la salle quand arrive le
moment de la traite.
Lorsqu’elle y a pris place, le
fermier effectue un nettoyage
soigneux du pis et des quaire
trayons. Il conirdle également
les premiers jets de lait.
Ensuite, il place la griffe aux
trayons de la vache. La traite
démarre aussitét.

La machine aspire doucement
le lait sécrété par le pis en
imitant parfaitement la suc-
cion du veau. Pendant la
traite, le lait s’écoule dans un

récipient de coniréle. Cet
appareil permet au fermier
de connaitre la production
journaliere précise de chaque
vache.

salle de traite

Au moment de quitter le pis,
le lait a une température
d’environ 38°C, température
a laquelle il se détériore rapi-
dement. Le lait cru doit dés
lors immédiatement é&fre
refroidi @ 4°C dans un tank de
réfrigération.

L'ordinateur de |’exploitation
enregisire pour chaque vache
toutes les données utiles

telles que la production, I'in-
gestion d’aliments, la tempé-
rature du lait et la santé de la
vache; cela permet au pro-
ducteur de prendre a tout
moment la décision qui s’im-
pose. L'autorité de conirdle
vérifie régulierement si le

producteur fait le néces-
i saire pour assurer ['hy-
giéne de son exploita-
tion. En cas de non-
respect des normes
en la matiére, il
risque de se voir infer-
dire la vente de son

[Fe=s,

lait ou la livraison a une
laiterie.

Au moins tous les trois jours,

un camion-citerne de la laite-
rie recueille le lait. Lors de
chaque ramassage, un
échantillon est prélevé par un
laboratoire agréé afin de
vérifier sa composition et sa
qualité. Dés son arrivée a la
laiterie, le lait, en attente de
transformation, est transvasé
dans de grands refroidisseurs
de siockage. Le camion-
citerne est alors entiérement
netfoyé avani d’entamer une
nouvelle tournée.





