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La qualité différenciée

'[-himﬂfl

ou des produits
uniques
en Wallonie

» La Bleue des prés

e @st née de l'engraissement de vaches de
race Blanc-Bleu Belge ayant bénéficié dau

cole de son rdle dans Penseignement et |a
recherche, I'Université a également un rile
qui est largement illustré par la

participation & diverses actions entreprises dans la
province de Likge, dans la réglon volre au niveau
international (hitpziwww.ulg. ac.bafmyv). Clest dans
ce cadre quavec le ministre de Fagriculiure ot de la
rurallté, la faculté de médecine vilérinaire ot la faculid
universitaire de Gembloux s& sont inscrites dans ce
quiil est convenu dappeler - la gqualité diff
érencide, Ce nouveau concept des :
productions animales introduit &
récemment en région wallonne ;
fait référence & des produits
uniques caractérisés par
une saveur et des .
proprigtés organo
leptiques parti-
culiéres les rendant
facilement recon-
naissables par le
consommateur.
La Wallonie
dispose d'un
environnement
unigue, dune
agriculture et
d'élevages dont
la remommée a

que dams les secteurs bovin,
porcin et dans le seclteur des
volailles, est néd ce qui doil devenir &
& MUSt % 8N gastronomie. =

»Le porc fleuri

| est un autre produll sinscrivant dans la gualite

différenciée ; il est produit au départ du pore wallon

« Plétrain » depuis 1959, Le fleur est wun animal
caractérisé par des taches noires et des orailles plus
petites le rendant Wotalement infalsifiable. 1| est bien
conny pour sa viande et son god! parbiculier di
notamment & une quantibé de gras intramusculaine
plus importante i conférant une qualité unigue, =

moins deux saisons de pAturage.
Avec sa viande plus grasse el plus foncée, elle doit
prendre rapidement une part importante voire
remplacer les viandes anglaises, australiennes,
sud américaines. ..
Tous les sléments de cas animaux élevés « au pré »
ainsi qu'avec des céréales produlles localement
sont également ctracéss dans Moptique de la qualité
fiotale,
La « Bleue des prés », présaniée pour la premibdre
fols e 4 décembre 2001 par le minisire de
Fagricutture et de la ruralité & ISPC pour le sacteur
. HoReCa est accessible au
¥ consommateur dans certains
restaurants liégeois (Le
Plein Vent - Ch, de
Tongres, Juprelle, As
Ouhés - Place du
Marché,

. Ligge).

» Le

- poulet
' ardennais

I mst

trés récent

(décembre
. 2001) Caraclérisé par une
1 chair ferme et une saveur le

mppmdﬂnrﬂﬂu:pmﬂudaﬂmel il est
commercialisé par
Coguard, une
Spinoff de
FUniversite de Liége
qui illustre bien la
synergie entre l'initiative privée et la recherche. Le
«poulet ardennaise est amené & devenir le poulet
wcolumbuss qui, tout comme les eufs du méme nom,
présemte un intérét considérable sur ke plan de la
santé ef notamment au niveau du cholestérol,
(restaurants : Chiteau des Thermes Aa
Chaudfontaine, Chawetay 4 Nandrin), =



