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Centre de formation  

pour une  

économie alimentaire durable 
du champ à l‘assiette 

asbl en création 

Aussenbornerweg 3  

4770 AMEL – SCHOPPEN 

Tel.: 087 851629 
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Arrière plan 

 Semblable au retournement énergétique et du trafic, il 

s’applique maintenant de commencer aussi un 

retournement agraire et de la production alimentaire 

durable. 

 Avant tout, il est important de reconstruire une 

autonomie alimentaire durable et régionale avec une 

stratégie « circuit-courte". 

 Comme les compétences sont rares, nous souhaitons 

comme première étape créer un centre de 

développement, d’apprentissage, de formation et de 

sensibilisation axé sur la pratique. 

.  
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L‘économie alimentaire durable 

 est: 
respectueux de l'environnement  

itinéraires de transport courts et directs 

emballage minimal 

faibles coûts de stockage et de refroidissement 

pas de gaspillage 

rationnel 
traditionnellement 

peu de bureaucratie, peu de contrôle 

production suite à la demande 

autonomie alimentaire régionale 

coopératif 
Système d'économie circulaire (la valeur ajoutée reste dans 

le système) 

coopération efficace 

Créer des synergies 
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Situation actuel  

L'ancienne économie alimentaire autonome locale 

et régionale, avec de nombreux agriculteurs, 

transformateurs et détaillants diversifiés au niveau 

local, est devenue au cours des 50 dernières 

années, une  industrie agroalimentaire agissant au 

niveau mondiale. 

En conséquence, 95 à 99% de l‘économie 

alimentaire est aujourd'hui dominée par l'agro-

industrie et les entreprises agroalimentaires 

globales. 
 

 

 

  



Situation actuelle 5 

Économie régionale          Globalisation 

(jusqu‘à +-1960)                  aujourd‘hui 

70% 

région 

20% 

pay 

10% 

étranger étranger

80% 

 

pay 

15% 

région 

5% 

Quelle: Reinhard Stransfeld, Verein Deutscher Ingenieure (VDI) 
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Situation consommateur 

Cela a créé une situation pour les consommateurs 

dans laquelle presque personne ne sait: 

       d'où vient leur nourriture, 

                 qui fait ceux-ci, 

                 et comment ils sont faits. 

 

Comme de plus en plus de gens veulent savoir, d’où 

et comment leur nourriture est faite, beaucoup 

recommencent à produire leur propre nourriture ou 

commencent à s'y intéresser. 
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Situation problème 
 

Il n'y a guère de possibilité d’apprendre: 

 la production alimentaire artisanale, 

 à gérer une entreprise alimentaire artisanale de 

 manière indépendante. 

 

Dans le passé, des artisans de l'alimentation 

indépendants ont appris cela dans l'entreprise familiale. 

Ils ont également appris à former leurs propres employés 

et à diriger leur propre équipe. 

Pour cela, il est important de développer une alternative. 
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Solution au problème 
Une solution consiste à créer des centres d’apprentissage 

pour une production alimentaire régionale. 

Dans les centres d'apprentissage, les travailleurs 

indépendants potentiels pourraient également diriger des 

services individuels, pendant un certain temps, en tant que 

boulanger, boucher, fromager, cuisinier ou vendeur, pour 

ensuite devenir indépendants après une période d'essai et 

d'apprentissage. 

Il s’agit aussi de créer un programme d’apprentissage pour 

les futurs agriculteurs pour la culture de légumes, de 

céréales, de fruits et de pommes de terre. 

Les futures indépendants pourraient ainsi apprendre en 

toute quiétude s’ils sont aptes à gérer une entreprise de 

manière indépendante ou non. 

 

  



9 Groupe cible 

 Toute personne intéressé à la formation en 

production alimentaire artisanale. 

 Écoles du secondaire et écoles 

professionelles. 

 Personnes qui désirent changer de profession 

entièrement ou partiellement.  

 Personnes sans emplois. 

 Pensionnés.  

 Créateurs d‘entreprise dans la production 

alimentaire artisanale.  
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Centre pilote 
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Objectifs du centre 

Montrer plusieurs domaines d'apprentissage de la 

production alimentaire artisanale et enseigner la 

pratique. 

 Apprendre la production alimentaire traditionnelle et 

durable. 

 Centraliser, préserver et transmettre les 

connaissances et les compétences. 

Montrer le large potentiel de la production alimentaire 

artisanale et durable. 

 En savoir plus sur la production agricole et alimentaire 

durable, locale / régionale et traditionnelle. 

  

  



12 Avantages 

avantages du centre sont: 

 L'orientation pratique du centre permet de combiner 

théorie et pratique. 

 Combiner plusieurs domaines d’apprentissage sous un 

même toit, ce qui peut permettre d’économiser des 

investissements importants. 

 Organisation centrale, gestion, marketing pour toute une 

région. 

 Transfrontalière et multilingue. 

 Possibilité d'apprentissage pour des créateurs 

d’entreprise, sans avoir à faire leurs propres 

investissements.  

 

 

  



13 Domaines d‘apprentissage 

 Agriculture diversifiée durable. 

 Culture de fruits et légumes. 

 La production alimentaire: 

 Transformation de farine, viande, légumes, pommes de terre, fruits ... 

 Conservation des aliments. 

Marketing et marketing. 

 Effectuer des calculs de rentabilité. 

 Construire une coopérative. 

 Ateliers de cuisine, semaines de projets et ateliers avec 

des produits régionaux et des produits de la nature. 

 

 
  

 

 



 
 

  

                   champ de légumes                               champ de légumes                       céréales 
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pommes de terre 

verger (70 arbres) 

Champs 
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Travaux sur le terrain avec  

de petites machines 



 
 

16 Culture de plantes 



Cuisine 
 Dans la cuisine, les apprenants apprennent à 

faire des conserves de légumes, plats cuisinés, 

pâtes ... préparés avec des produits de base des 

agriculteurs biologiques locaux. Ils apprennent 

aussi la préparation de la nourriture pour le 

service traiteur et pour le restaurant. 
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Restaurant et service traiteur 18 

Dans le restaurant et par le service traiteur les apprenants 

apprennent la préparation traditionelle de plats avec 

uniquement des produits locaux et régionaux.  



Boulangerie 

     Dans la boulangerie, les apprenants 

apprennent à cuire du pain, des 

gaufres, des pizzas … en utilisant 

de la farine des agriculteurs 

biologiques locaux. 
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Boucherie 
  

 Dans la boucherie, les apprenants 

apprennent de découper et de transformer 

la viande de bovins, cochons et moutons. 

 La boulangerie donne aussi la possibilité de 

créer une gamme de produits avec les 

bouchers locaux. 

20 



Transformation laitière 
 Dans la cuisine de transformation 

laitière on peut apprendre à faire du 

beurre, du fromage frais et du 

fromage. 
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Abattage volailles 

  

 Dans l'abattoir de volailles, les 

apprenants apprennent le processus 

d'abattage de la volaille. 

.  
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Magasin et marchés 23 

     Dans le magasin, aux marchés et autres formes de commercialisation, les apprenants ont 
l‘occasion d‘apprendre à commercialiser les produits en direct au consommateur.   

 Ceci est très important, parce que la vente en circuit court nécessite des conaissances de 
chaque produit et fonctionne tout à fait différemment que la vente conventionelle des 
produits de masse. 



Animations pour écoles 
le programme d'animation est conçu pour les jeunes à partir de 13 ans à: 

 leur montrer la diversité de la production alimentaire artisanale, 

 développer une prise de conscience pour des aliments de saison et locaux, 
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Au champ  boulangerie                    conserver  en cuisine 



Organisation d‘évènements 

 Unter Einbeziehung des Außenbereichs 

können Veranstaltungen jeder Art 

durchgeführt werden, wie zum Beispiel: 

regelmäßige Märkte mit regionalen 

Produkten, Flohmärkte… 

 Lernen wie Veranstaltungen organisiert 

werden ist übergreifend und kann auf 

andere Bereiche wie zum Bsp. 

Kulturevents übertragen werden.  
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Autres domaines 

d‘apprentissages 
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• fumer et secher des aliments, 

• brasser de la bière, 

• l'apiculture, 

• élevage de volailles, 

• abattage de volailles, 

• Composter 
 

• Transformation de la laine: laver, tourner, tricoter, 

feutrer ... 
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Formation pour des futurs 

indépendants 

Dans le temps, les artisans indépendants apprenaient 

leur métier et les compétences au sein de l‘entreprise 

familiale, ce qui est devenu rare aujourd‘hui. 

Avec la possibilité de pouvoir gérer les différentes 

activités du centre - comme boulanger, boucher, 

fromager, cuisinier, etc. - les futurs indépendants 

pourraient apprendre librement ce qu’est 

« l‘indépendance » avant de se mettre à leur propre 

compte. 

Ainsi, ils pourraient apprendre de façon autonome, sans 

risques et investissements. Ils peuvent tester sur le 

terrain, leurs capacités et motivations de créer leur propre 

entreprise. 

 

 



Exemple d‘un calcul de 

rentabilité 
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 Sur une superficie de 200 mètres carrés, plus de 300 fruits ont été récoltés. 

Avec un poids moyen de 2 kg et une valeur de marché de 2 à 3 euros par kg, la rentabilité se 

situe entre 3 et 4,5 € par mètre carré. 

En termes de charge de travail, le rendement est déjà considérable et pourrait être augmenté de 

100% en professionnalisation. 



Logement 
  

Pour des formations de plusieurs jours, il est possible de loger dans le gîte situé à 800m du centre.  

 voir www.villa-chavet.be 
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 Actuellement, nous recherchons encore des partenaires pour 

 fonder une asbl. 

 Si vous êtes intéressé, contactez nous s'il vous plaît. 

   Pour plus d'informations, nous sommes toujours à votre disposition. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Les initiateurs Christine et Rudolf Chavet 

Adresse centre: Aussenbornerweg 3 - 4770 AMEL - SCHOPPEN 

Adresse de bureau: Rottstrasse 21, 4730 RAEREN 

Tel.: 087 851629 

Rudolf.chavet@proregio.be 


