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PIINI A S[ BOUTLTR
c'est l'histoire d'une qu6te du Graar qui p6dale un peu dans ra semoure.

Le Graal en question? La fameuse autonomie alimentaire, appliqu6e d une ville belge
de 200 000 habitants : Lidge. Oepuis bient6t dix ans, la Ceinture aliment-terre li6geoise

doit en effet composer avec une forme de quadrature du cercre.
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L n2012 - bien avant que le concept soit si

I nr6gnant -, plusieurs collectifs lidgeois se
I- lancent dans un pari fou : faire en sorte que
les Lidgeois croquent 50 % de produits locaux et
bio dans leur assiette. Dans un pays perfusd par
l'industrie agroalimentaire, les initiateurs du
projet se donnent une g6n6ration, soit vingt_cinq
ans, pour y parvenir et ddcident alors de cr6er la
Ceinture aliment-terre li6geoise (CATL). Lobjectif
est de < d€mocratiser, relocaliser et d6carboner
le systdme alimentaire >, selon ChristianJonet it
la t6te de la CATL.
Dds 2017, la vision se d€cline en plan d,action.
selon une logique imparable. D,abord identifier
les producteurs qui travaillent en circuit court,
puis r6cup6rer des terres pour en installer
d'autres, ouwir des boutiques, soutenir des mar_
ch6s, mettre au monde des coopdratives de trans_
formation et/ou de distribution, sensibiliser sans
reldche les ddcideurs (6lus, intercommunalit6s,
entreprises), impliquer les consommateurs et
rendre le toutjoyeux b travers un festival, Nourrir
Lidgel, comme un rendez-vous incontournable
consacr6 aux assiettes. En l'espace de dix ans, le
nombre de maraichers bio, install6s en province
de Lidge, double. plus de mille nouvelles fermes
sont labellis6es bio en Wallonie, soit une,centaine
par an sur dix ans. < Rien qu'i Lidge, on ddnombre

512 fermes biologiques, soit 23 fermes suppl6_
mentaires installdes en2O2O. > Dans la ville et
alentout une vingtaine de coop€ratives voient le
jour, quatre boutiques Les petits producteurs
ouvrent, elles ne d6semplissent pas... L6quipe de
la CATL s'€toffe et embauche jusqu,d sept per_
sonnes, dont Frangois Sonnet, un ancien salari6
converti en maralcher bio, d une encablure de la
ville. Sur son exploitation, Les Champs des pos_
sibles, il propose une relation directe avec le
consommateul avec des paniers i venir cueillir
soi-m6me. Qa cartonne et son expertise fait le
bonheur ir mi-temps de la CATL.

UN PLAFOND DE VERRE?
Pourtant, quatre ans aprds une premidre ren_
contre lors du tournage du film Aprds demain,
l'dquipe semble d6pit6e. L6lan est toujours ltr mais
le moral enberne. Lacoopdrative Les Compagnons
de la terre [qui se voyait fournir 70 % des besoins,
N.D.L.R.I est en liquidation, le chiffre d'affaires
de La Coop€rative ardente n est pas au beau fixe,
et m6me si une quatriBme boutique Les petits
Producteurs avu lejout les salari6s de la Ceinture
alimen-terre li6geoise se demandent oir sont les
leviers i. activer. < Je crois que nous avons atteint
un plafond de verre, se ddsole Elisabeth Grui6,
chargde de la communication, comme si nous
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avions touchd tous les consommateurs potentiel-

lement intdress6s par la d6marche. Les prix de

l'dnergie augmentent pas mal en Belgique, on se

dit que les Li6geois font des'arbitrages comme
tout le monde. > Et rogneraient sur leur cabas ?

Une large majoritd des 20o 000 Li6geois pr6fdrent

toujours les grandes et moyennes surfaces qui

riment avec accessibilitd, facilitd, habitude. < La

consommation bio ne progresse plus en Wallonie,
constateJean-Marc Michalowski de la CATL elle

stagne depuis trois ans. Grandes surfaces et
magasins sp6cialis6s reprdsentent plus de 70 %

des ventes bio en Belgique e\2o2U. > Mdme si la
crise sanitaire aprdcipit€ les consommateurs vers

les circuits courts, cela n a pas dur6. < Sur le court
terme, certaines initiatives * coopdratives, distri
buteurs - ont 6t6 trds fragilis6es, certaines ont
ferm6 >, regrette Elisabeth Grui6, qui a concoct6

une vid6o d'alerte post-Covid sur le sujet. < Nous

avons d6couvert que cela concerne aussi I'en-
semble des commerces en centre-ville. >

Les pouvoirs publics ont pourtant bien compris
l'int6r€t sanitaire, 6conomique et environnemen-
tal h soutenir la Ceinture alimen-terre li6geoise

et tous ses partenaires. Le plus d6licat, comme
partout ailleurs, concerne I'accbs aux terres. Pour
percer le plafond de verre et augmenter le nombre

d installations, prioritd b la 16cup6ration de terres
productives. Voili pourquoi dans le cadre de

l'appel h projets CREaFARM, la ville met b la dis-
position de maraichers qui s'installent des ter-

rains, durant dix ans. Sur un hectare, deux marai-

chers travaillent le terrain les deux tiers de leur
temps. Le reste est consacr6 ir laboutique de vente
directe oi ils s'occupent de l'achalandage, de la
caisse, de l'ouverture. Balbutiant, mais promet-

teur. La CATL souhaite ddmarcher chacune des

vingt-quatre communes autour de Lidge afin de

grappiller les derniers hectares pouvant Ctre ren-

dus b l'agriculture.

HISER SUR LA RESTAURATION COLLECTIVE

Pour booster la demande de produits locaux,
rien de tel que d'aller taper ir la table de la res-

tauration collective. A ce petit d6tail pr€s: it

Lidge comme dans toute la Belgique, la cantine

n est pas au menu de tous les enfants scolarisds'

Au contraire, traditionnellement b midi, les

6coliers consomment plutOt des < tartines > et
mangent donc froid. Sur les douze mille repas

concoct6s chaque jou[ seuls trois mille sont des-

tinds aux 6coles et aux crdches. Il faut se mettre
d la place des chefs qui s'arrachent les cheveux
pour faire les bonnes prdvisions, gdrer au mieux
les stocks, 6viter le gaspillage alimentaire. < On

aimerait faire du 100 % durable, bio et local, d'ici
iL2024, mais cela prend 6normdment de temps,

explique Davide Acardipane, qui travaille au sein

de ISoSL, intercommunale de soins sp6cialis6s,
qui abrite les cuisines collectives. < Certains chai-

nons comme les ateliers de transformation (l6gu-

merie), les outils logistiques et administratifs,
sont encore manquants, assure Davide. En atten-

dant, les menus sont rews, les assistants des

cantines form6s et la ville se sont lanc6s dans un
wai.diagnostic du gaspillage alimentaire dans
l'ann6e ir venir. > MOme avec toute la volontd du

monde, il y a des freins, des blocages. Laventure

est titanesque avant qu on ne se rapproche d une

quelconque autonomie. Pour nourrir 200 000
personnes localement, il faut rdcupdrer 100 hec-

tares de terres par an durantvingt ans, ce qui est

proprement impossible. A tidge comme ailleurs,
les lotissements poussent plus vite que les poi-
reaux qui doivent flnir h la vinaigrette. r L. N.

1. nomirliege.be
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