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 Nous dédions cet ouvrage à tous ceux qui nous ont 
accueillis, qui ont répondu avec patience à nos questions, qui 
nous ont conseillés, parce qu'ils ont le souci de la santé des 
consommateurs et se passionnent pour une agriculture 
dynamique, à taille humaine, intégrée dans la nature. 



   



   

 

Qui sommes-nous ? 
 

  Nous ne sommes ni des agronomes, ni des économistes, 
ni des officiels; simplement, des consommateurs carnivores 
conscients, nantis d'une certaine expérience sociale et d'une 
fourchette gourmande. 
  Depuis onze ans, nous nous occupons d'un groupe de 
consommateurs dans la région de Seraing. L'activité 
principale est l'achat groupé de viande saine auprès d'une 
coopérative fermière. 
  Une trentaine de familles participe aux achats, réalisés à 
des prix de gros très abordables. Des expositions, des visites 
de fermes, des rencontres avec des hommes de terrain, des 
publications et des animations théâtrales sur le thème de 
l'assiette jalonnent le chemin de l'association. À peine 
constituée, elle a connu son "baptême du feu" et constaté que 
la critique du steak aux hormones était un sujet brûlant; en 
octobre 89, sur plainte de la Fédération des Bouchers de 
Liège, une armada d'inspecteurs de l'Institut d'Expertise 
vétérinaire (IEV) et des Affaires économiques envahissait le 
local où nous pesions nos colis, et se mettait à dresser des 
procès-verbaux. Indignation et stupéfaction générales; «Vous 
feriez mieux de pourchasser les trafiquants ! Si les steaks étaient 
mieux contrôlés, nous n'aurions pas besoin d'acheter nous-mêmes 
comme ça !» C'était en effet la belle époque pour le trafic des 

hormones. Nous avons fait valoir notre bon droit, en tant 
qu'ASBL, et avec l'appui d'associations comme Test-Achats, 
Vie Féminine, Fraternité Ouvrière, obtenu que l'affaire soit 
classée sans suite. 
  Après la "vache folle" et l'assassinat de l'inspecteur Van 
Noppem, une floraison de labels est apparue dans les étals: 
déclarations sur l'honneur et certificats divers, viande de la 
ferme ou produite sous contrat pour GB, Colruyt ou Delhaize, 
logos fermiers, label rouge français, viande bio ou naturelle, 
bien malin qui reconnaît le bon grain de l'ivraie. L'idée d'un 
guide pour s'orienter dans cette jungle s'est imposée à nous, 

nous avons enfilé nos godasses et en route pour les fermes ! 



   

 



   

Avertissement  

 
A viande de qualité est avant tout une viande saine, 
préservant la santé des consommateurs, produite en 
respectant les animaux et la nature. 

 Nous avons préféré interroger et visiter en priorité les 
agriculteurs, puisque l'essentiel de la production de viande 
dépend d'eux; d'autre part, nous savions que de nombreuses 
initiatives fructueuses et infructueuses se succédaient dans le 
monde agricole depuis que les scandales en cascade secouent 
le milieu de la viande.  Souvent, c'est le hasard qui a 
déterminé le choix de nos visites, à partir des listes des 
producteurs de viande sous label et de viande biologique.  

 L'enquête nous a conduits d'éleveurs en engraisseurs, 
d'organismes certificateurs en firmes d'aliments pour bétail, 
de bouchers en chevilleurs, de chercheurs universitaires en 
autodidactes marginaux. Une soixantaine de visites et une 
trentaine de contacts par téléphone ont permis d'établir 
autant de rapports sur base de questionnaires détaillés. Bien 
sûr, ces démarches ont demandé du temps (du beau et du 
moins beau, mais la soumission à la météo n'est-elle pas le 
lot de l'agriculteur ?), d'autant que la démarche est en 
l'occurrence de la marche à pied et des transports en 
commun ð mais c'était loin d'être triste ! Les paysages et les 
corps de fermes wallons (sans parler des corps de fermiers et 
de fermières), l'accueil et la découverte, sans cesse 
renouvelée, d'aspects inattendus, valaient largement la 
peine. Jusqu'à la dernière visite, nous avons engrangé du 
neuf et terminé sur l'impression que l'originalité des 
initiatives pour une viande de qualité est inépuisable, à la 
fois par l'adaptation aux conditions et traditions locales, et 
par l'inspiration d'expériences extérieures, voire très 
lointaines. 

L 



   

 Par contre, le milieu fermé de l'abattage, de la découpe et 
du commerce de gros nous apparaissait, avant l'enquête, plus 
figé, plus avide d'argent que de qualité. Nos craintes se sont 
malheureusement vérifiées: portes fermées, désistements et 
langue de bois ont été fréquents. Le guide est donc plus discret 
sur tous ces aspects de la production de viande.  
 Dans le même ordre d'idées, disons d'emblée que notre 
point de vue sur la production industrielle et semi -industrielle 
dans le domaine de la viande est fort critique. Il est vrai que 
nous n'avons pas établi un bilan de ce domaine de l'agro-
alimentaire, tâche rendue plus ardue par l'habitude qu'ont ces 
entreprises de cacher les problèmes le plus longtemps possible; 
mais c'est aussi parmi elles qu'on trouve les responsables des 
scandales de la viande (hormones, trafic de viande anglaise à 
l'époque des "vaches folles", dioxine, vente au noir...). Nous 
sommes d'ailleurs convaincus que d'autres faits graves 
apparaîtront au fil du temps, sans parler de la poursuite des 
pratiques nuisibles déjà connues.   
 En fin de course, loin de nous la prétention de conclure 
sur un palmarès des différentes initiatives ou d'élire un 
"maître-achat". Certes, nous avons actualisé nos données de 
base sur les nuisances pour la santé humaine, à l'aide de 
certaines publications scientifiques, et le projet du guide a 
été soumis à la critique de quelques personnes de terrain, 
mais répétons-le, nous ne sommes pas des experts. Fournir 
quelques points de repères importants, débroussailler le 
terrain afin de communiquer à d'autres consommateurs 
l'envie de voyager au pays de la "viande de qualité", tel est 
notre objectif. 
 Une dernière recommandation, adressée au lecteur pressé: 
ne vous précipitez pas sur les adresses utiles, vous risquez de 
nouvelles déceptions, lisez au moins la première partie, en 
laissant les "Compléments" pour plus tard.  
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Acheter du label, un bon choix ?  

 
ES inquiétudes au sujet de la viande sont justifiées. 
L'utilisation des hormones a provoqué les premiers 
remous. En France et en Belgique, un boycott de la 

viande de veau, lancé par les organisations de défense des 
consommateurs en 1980, a sanctionné la découverte de 
résidus d'une hormone très dangereuse (le DES) dans des 
pots d'aliments pour bébé. L'interdiction de toutes les 
hormones par la CEE a calmé les esprits un certain temps; 
l'assassinat de l'inspecteur vétérinaire Van Noppem a  
réveillé la méfiance: le trafic des hormones se poursuivait et 
n'hésitait pas à défendre à coups d'attentats ses bénéfices 
fabuleux. Les autorités avaient à peine pris quelques 
mesures, et déjà, c'était la vache folle. En Grande-Bretagne, 

d'abord, puis, plus modestement, un pays après l'autre. La 
peste porcine, pour sa part, imposa l'abattage de 2 millions de 
porcs et dégrada l'image du porc.  Enfin, en juin 99, le raz de 
marée de la dioxine emportait oeufs, poulets, porcs, lait, 
bovins, dans une confusion surréaliste de recommandations 
contradictoires. 
 
 Voilà pour les scandales; autrement dit, pour la pointe de 
l'iceberg que balaient de temps à autre les projecteurs des 
médias. 
 Allons voir en dessous: les antibiotiques nutritionnels 

constituent certainement la menace la plus grave pour la 
santé publique. Administrés à petites doses, 
quotidiennement, dans l'alimentation des poulets, porcs, 
bovins de boucherie, ils sont chargés de protéger leur santé 
chancelante et d'accélérer leur croissance. Interdits aux USA, 
autorisés en Europe, ils favorisent l'apparition de souches 
bactériennes résistant aux antibiotiques. Ces bactéries 
peuvent contaminer l'homme, elles interviennent 
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notamment dans la hausse des cas de salmonelloses 
mortelles. Par ailleurs, les souches résistant aux antibiotiques 
sont en pleine expansion en milieu hospitalier, suite à l'usage 
abusif des antibiotiques chez les personnes hospitalisées; ces 
deux phénomènes se cumulent et provoquent un retour en 
arrière de la santé publique. Devant certaines infections, 
nous sommes à présent aussi démunis qu'avant la 
découverte des antibiotiques, avouent des scientifiques de 
nombreux pays. 
 Le nombre d'antibiotiques nutritionnels autorisés 
diminue peu à peu, heureusement, mais les souches 
résistantes se baladent déjà bel et bien dans la nature et le 
contrôle sur les produits interdits  est fort léger.  
 La vache folle et la dioxine ont attiré l'attention sur les 
aliments pour animaux. Aucun recyclage ou sous-produit ne 
semble négligeable pour certaines firmes d'aliments: à côté 
des farines animales issues de cadavres de bêtes malades, on 
trouve les huiles de friture usées, les boues de fosses 
septiques, les déjections animales, les résidus d'égout des 
clos d'équarrissage. Pratiques légales et illégales 
s'interpénètrent, on voit mal comment les contrôles peuvent 
s'exercer et où se situent les limites. La farine de plumes est 
autorisée; soit, mais les plumes des bêtes malades ? ou 
traitées aux insecticides ? Les déchets de l'industrie agro -
alimentaire finissent presque tous dans les mangeoires, au 
terme de traitements divers, pas toujours inoffensifs, et 
additionnés de tous les antioxydants et agents d'appétence 
imaginables. Si l'on ajoute les résidus d'engrais et de 
pesticides contenus dans les produits de départ, et les 
métaux lourds, la liste devient effrayante.  
 
 La santé des animaux se détériore. Elle souffre évidemment 
de cette alimentation déséquilibrée et polluée. La sélection 
génétique a créé des races plus rentables, fournissant plus de 
viande maigre et tendre, mais plus sujettes aux maladies. 
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L'entassement dans des locaux mal aérés, remplis 
d'ammoniaque, augmente les risques de contagion et le 
stress, et diminue l'immunité naturelle. La seule réponse à 
cet état de choses est à nouveau la chimie, les médicaments 
préventifs et curatifs achetés et administrés sans réel 
contrôle. La FAO (Organisation des Nations unies pour 
l'Alimentation et l'Agriculture) a déjà annoncé le risque élevé 
de nouvelles épizooties (épidémies chez les animaux) en 
Europe et voilà que des nouvelles maladies apparaissent ! 
Ainsi, les autorités néerlandaises enquêtent sur une nouvelle 
maladie proche du sida, qui a atteint des vaches laitières . 
 
 Les contrôles officiels sont en général insuffisants: un audit 
récent l'a confirmé. 
 Beaucoup de pratiques nocives sont ignorées ou 
autorisées; les pratiques interdites échappent souvent aux 
contrôles.  

La structure même du contrôle est aberrante, partagée 
entre cinq ministères différents. Il n'existe aucun suivi digne 
de ce nom de la ferme jusqu'à l'étalage. La mise en place 
d'une agence fédérale de contrôle améliorera peut-être cet 
état de choses.  

Les amendements et dérogations aux lois rendent celles-ci 
indéchiffrables et interprétables à l'infini. Le perso nnel de 
recherche et de terrain est ridiculement peu nombreux. Les 
laboratoires officiels en sont toujours, par exemple, à détecter 
les molécules de produits hormonaux en usage deux ans 
auparavant, et les nouveaux cocktails élaborés par les 
laboratoires des trafiquants leur échappent allègrement, de 
même que les nouveaux activateurs de croissance 
régulièrement mis au point.  
 
 Parmi les consommateurs, la réaction spontanée la plus 
largement répandue consiste à manger moins de viande; la 
consommation de boeuf et de porc est en baisse continue; 
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celle de la volaille augmentait, jusqu'à l'affaire de la dioxine, 
mais sans compenser la baisse globale. Cette baisse n'est pas 
regrettable en soi, car la majorité des Belges mangent trop de 
viande, mais cela ne résout pas la question de fond.  
 Remplacer la viande par le poisson serait-il une 
alternative ? Le poisson d'élevage est nourri avec les mêmes 
farines que les animaux de boucherie. Des recherches sont en 
cours à l'Université de Liège pour adapter la somatotropine  
(une hormone de lactation et de croissance) à l'élevage des 
truites et saumons. Le poisson de mer vit dans un 
environnement pollué aux métaux lourds, hydrocarbures et 
pesticides ð l'égout de la planète. 
 Le régime végétarien se heurte aux mêmes nuisances que 
la viande pour les fromages, oeufs et laitages; les fruits et 
légumes comportent leur dose de produits chimiques, de 
radiation, et leurs manipulations génétiques soulèvent bien 
des réserves. 
 
  

Une minorité croissante de consommateurs se tourne vers 
la viande sous label, dont la qualité est censée être supérieure à 
celle des produits industriels. La valse des labels et 
certifications a de quoi donner le vertige. Les petits 
producteurs ont ouvert le bal, les grandes surfaces ont suivi 
et le bio industrie l fait son entrée. La situation change 
d'année en année, parfois de mois en mois. Mais dans 
l'ensemble, le mouvement pour la qualité ouvre une brèche 
dans la nourriture polluée, apporte des améliorations 
appréciables; les scories et les parasites en sont une 
composante inévitable, que le consommateur averti est 
souvent en mesure d'écarter. En lisant le chapitre suivant, 
par exemple. 
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Les labels  

 
A viande de qualité dont traite le guide est obtenue dans le 
respect d'un cahier des charges explicitant comment les 
animaux doivent être élevés, transportés et abattus. Ces 

exigences plus grandes permettent d'obtenir une viande saine, 
de qualité supérieure à ce que tolère la législation courante; ce 
cahier des charges peut être reconnu par la législation et être 
alors à la base d'un label officiel. Le contrôle est exercé par un 
organisme indépendant. 
 Trois "Label de Qualité wallon" résultent d'arrêtés de la 
Région wallonne (Gouvernement ou Exécutif): le "Blanc Bleu 
fermier" (bovins) ( Moniteur du 19/3/1993), "le  Porc fermier" 
(Moniteur du 23/11/1993) et le "Poulet de Chair" ( Moniteur du 
3/2/1995).  Il n'y a rien pour les veaux, moutons, etc. 

 Le cahier des charges pour la viande produite par 
l'agriculture biologique est fixé par Arrêté royal ( Moniteur du 
1/12/199 8). Dès août 2000, c'est un cahier des charges de la 
CEE qui sera d'application: selon "Nature et Progrès", il sera 
plus laxiste, tout en restant crédible. Les produits biologiques 
se réfèrent à deux "labels": "Biogarantie" et "Nature et Progrès". 
 Les logos sont représentés à la 1ère page du cahier en 
couleur (p. 32 bis). 
 Pour simplifier, nous utiliserons les termes de "label 
fermier" pour le label wallon et de "bio" pour le biologique.  

Les cahiers des charges 
 (détails dans les compléments "Les cahiers des charges") 

Label fermier: 

 La race des bovins est la race viandeuse Blanc Bleu Belge 
(photo 9); la bête doit être inscrite avant 450 kg et rester au 
moins les trois derniers mois dans la même ferme. La prairie 
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n'est pas obligatoire, mais la paille, l'espace et le nombre de 
bêtes dans les loges sont imposés. Les aliments qu'ils 
reçoivent sont des aliments simples à base de fourrages de la 
région. 

 
 Pour les porcs, les races admises sont des races 
viandeuses; les animaux sont inscrits au plus tard à 25-30 kg 
et doivent rester au moins les trois derniers mois dans la 
même exploitation. Leur nourriture comporte 75% de 
céréales. Le nombre de porcs dans la ferme, l'espace, la 
luminosité sont précisés; ils doivent être au moins en partie 
sur une litière et pas uniquement sur le béton, comme dans 
les porcheries industrielles (photo 2). Les calmants sont 
interdits en toute circonstance, comme pour les bovins et 
poulets sous label. Pour le transport et l'abattage, des 
précautions particulières sont imposées pour éviter le stress 
et les mauvais traitements. 
 La race des poulets est une race à croissance lente; le 
nombre de poulets et l'espace pour chacun dans un même 
local sont définis pour qu'ils ne soient pas entassés; ils 
disposent d'un parcours herbeux. Ils sont abattus à 81 jours 
minimum (42 jours dans l'industrie).  
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Le bio 

 De manière générale, les animaux doivent être d'origine 
bio (des dérogations sont prévues pour la reproduction et 
pour les toutes jeunes bêtes). Les aliments sont de 80% à 90%  
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biologiques (sans pesticides ni engrais chimiques, etc.); les 
autres 10 ou 20% respectent une liste restrictive et ne 
peuvent contenir d'OGM (maïs, soja, etc. génétiquement 
modifiés). Dans le domaine de la santé, la prévention est 
encouragée, ainsi que l'homéopathie, les soins par les 
plantes. 

Pour les bovins, toutes les races sont admises et les races 
rustiques sont préférées: Salers, Blonde d'Aquitaine, 
Limousine, Blanc Bleu mixte... (photos 8, 10, 7 et p. 28); la 
prairie est obligatoire, sauf pour la "finition" (les d erniers 
mois); les loges ont de la litière (paille) et les bêtes ont assez 
d'espace. 

Pour les porcs, pas de critères de race. La densité, le 
confort répondent à des exigences proches de celle du label 
fermier (photo 3). Le parcours herbeux prévu n'est pas 
toujours réalisé.  

Pour les poulets, les critères de confort et l'âge d'abattage 
sont semblables au label fermier (photo p. 145). 

Le contrôle s'exerce donc sur toute la durée de vie de 
l'animal.  

Pareil pour les labels fermiers et le bio 

Les farines animales (encore autorisées pour les porcs et 
les poulets), les graisses animales, les antibiotiques 
nutritionnels et les activateurs de croissance sont interdits.  

Les traitements classiques en cas de maladie doivent être 
réduits au minimum, ne peuvent être fréq uents. 

Le transport des animaux doit s'effectuer dans de bonnes 
conditions et suivre le trajet le plus court possible. À 
l'abattoir, des mesures sont prises pour séparer les bêtes sous 
label ou bio des autres. 

Des contrôles inopinés et réguliers sont exercés par des 
organismes indépendants agréés. Promag et Procerviq pour 
les labels fermiers; Ecocert et Blik pour le bio. Les 
accusations de fraude sont examinées par un organisme 
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particulier, qui peut prendre des sanctions.  

Les filières 
 Un aspect intéressant des labels fermiers est qu'ils ont 
entraîné la formation de "filières"; elles sont imposées par le 
cahier des charges, ou encouragées par l'organisme de 
contrôle. Une filière regroupe plusieurs producteurs et 
d'autres maillons de la chaîne qui aboutit à la boucherie 
(marchands qui achètent les bêtes aux producteurs, chevillards 
qui livrent aux bouchers, bouchers...). Le label "Poulet de 
Chair" est pris en charge principalement par Uniprovola, qui 
vend sous la marque "Poulet Villages", et aussi par la marque 
"Label sur l'Herbe"; le label "Porc fermier" dépend de deux 
filières: PQA (Porc Qualité Ardenne) et Coprosain; quant au 
label "Blanc Bleu fermier", il est pris en charge par plusieurs 
filières généralement récentes (Viande Ardenne, FSA, 
Pro.Q.A...). Dans certains cas, la filière offre un supplément de 
garantie par un contrôle, une émulation, par des exigences 
spécifiques; parfois elle est la transposition d'un circuit 
traditionnel dominé par les grossistes et la maîtrise 
commerciale échappe aux producteurs. Il faudrait des 
informations objectives pour mettre en valeur les filières qui  
font un effort particulier.  
 À l'origine du label "Blanc Bleu fermier", la première filière 
"Label Ardenne" s'appuyait sur un cahier des charges proposé 
par l'organisme de contrôle Promag (c'est d'ailleurs ce cahier 
des charges qui servira de modèle pour le label fermier). Cette 
filière a été dissoute en 1997. Les membres se sont dispersés 
dans plusieurs filières récentes; plusieurs d'entre eux sont à 
l'origine d'initiatives dignes d'intérêt.  
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Cahiers des charges plus sévères et surtout moins sévères 
(voir détails dans les compléments "Les cahiers des charges") 

Porc Qualité Ardenne (PQA) et Coprosain 

 Certains groupes de producteurs ou producteurs 
individuels vont au -delà des cahiers des charges officiels, mais 
ils sont rarement contrôlés sous ce rapport par un organisme 
indépendant. Les coopératives PQA et Coprosain sont, à notre 
connaissance, les seuls exemples admettant un contrôle 
extérieur pour des cahiers des charges plus sévères que ceux 
exigés pour les labels fermiers. Ce contrôle supplémentaire est 
d'une autre nature, parce que c'est la filière elle-même qui est 
avertie de la fraude éventuelle et chargée de prendre ses 
responsabilités. 

Boeuf européen de Qualité (BEQ), Delhaize et Mestdagh 

 Le "Boeuf européen de Qualité" s'appuie sur un cahier des 
charges établi par la CEE, prétendant obtenir une viande de 
qualité. Ce même cahier des charges a été repris pour créer 
"Meritus Quality"  et "Boeuf Identifié de Qualité (BIQ )" 
(passons sur les détails de ces métamorphoses). Les grands 
magasins Mestdagh et Delhaize achètent des viandes 
produites selon ces normes (logos p. 98).   
 Selon nous, ce cahier des charges ne permet pas d'obtenir 
une viande de qualité notablement supéri eure à ce qui est 
vendu couramment. Rien n'est spécifié concernant 
l'alimentation des bêtes, on y tolère, par conséquent, 
antibiotiques nutritionnels et graisses animales, produits et 
sous-produits de n'importe où et de n'importe quelle qualité. 
Les conditions pour le bien-être des animaux sont insuffisantes 
(espace plus réduit, pas de restriction pour les traitements...). 
D'autre part, d'après notre enquête, les contrôles sont minimes. 

Boeuf  GB  

 La direction de GB a une attitude très peu transparente 



 

 19  

concernant la viande à sa marque: après plus d'un an de 
demandes répétées pour avoir des informations, nous n'avons 
strictement rien obtenu; c'est par une autre voie que le cahier 
des charges nous est parvenu (logo p. 98).   
 Ce cahier GB est fort proche de celui de  la viande BEQ: 
l'alimentation se limite aux normes légales, c'est-à-dire tolère 
trop d'additifs (antibiotiques nutritionnels, graisses animales...) 
et des aliments de mauvaise qualité; l'imprécision règne dans 
d'autres domaines (litière, etc.); d'autre part, GB n'admet pas 
de contrôle indépendant, il se contrôle lui -même. 

Colruyt  

 Colruyt fait des efforts pour relever ses exigences, en tirant 
des leçons des scandales. Le porc et le poulet Biotika 
répondent à des cahiers des charges intéressants (que nous 
n'avons pas vérifiés sur le terrain, parce que nous nous 
sommes limités à la Wallonie); le porc de Detry pour Colruyt 
obéit aux mêmes contraintes, mais n'est contrôlé par aucun 
organisme indépendant. Mais la situation est trop variable: les 
approvi sionnements en porcs, poulets et boeufs n'offrent pas 
suffisamment de garanties et/ou de contrôles.  

Renmans 

 Renmans impose une alimentation sans antibiotique et 
une mise en prairie des jeunes bêtes, mais sans contrôle 
valable. L'attention se porte plus sur l'allure générale de la 
carcasse, à partir d'une alimentation avec une formule 
précise.  

Les petits producteurs 

 Des petits producteurs offrent des produits viandeux 
présentés comme de qualité, du "terroir", "de la ferme", etc. Ils 
ne respectent pas un cahier des charges strict et ne sont pas 
contrôlés pour ce qu'ils prétendent être. Le "Poulet de 
Hesbaye", élevé selon un cahier des charges, fait cependant 
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partie de cette catégorie (voir dans les compléments "Les 
cahiers des charges").  
 Le bon et le moins bon sont malheureusement mêlés sous 
des appellations semblables. Dans "le bilan des labels", nous 
proposons un moyen d'éclaircir la situation.  

Les labels étrangers 

 Une dernière remarque: les labels étrangers ne sont pas pris 
en considération dans le guide, parce que nous ne connaissons 
pas la situation des autres pays, leur monde de la viande et 
leurs consommateurs. 

Importance de la production sous label 
 La production sous label est encore marginale, mais, dans 
l'ensemble, elle se développe. Les viandes sous label se 
trouvent même dans les grandes surfaces comme Cora (labels 
"Blanc Bleu fermier" et "Poulet de Chair" de marque "Poulet 
Villages"), Delhaize (boeuf et porc "bio"), GB (boeuf et porc bio, 
essai de porc fermier). C'est à la fois un signe de succès, mais, 
dans le monde agricole et chez une partie des consommateurs, 
cela suscite également des inquiétudes. 

nbre de 

bêtes label 

fermier 

1994 1995 1996 1997 1998 1999 

(6 mois) 

Boeuf 3.572 6.321 6.590 4.692 3.519 1.238 

Porc 4.872 5.980 5.840 6.345 7.810 5.819 

Poulet 39.108 43.318 44.931 43.957 66.684  

 
nbre de bêtes bio 

(estimation) 

1997 (Ecocert) 1998 (Ecocert) 1999 (6-9 mois) 

Blik et Ecocert 

Boeuf  34 146 499 

Porc 126 177 1.287 

Poulet 4.332 12.970 1.812 
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Les labels à l'épreuve des 

scandales  

 
N  quoi les productions sous label se démarquent-elles 
de la production conventionnelle dans le cas des trois 
grands scandales qui ont marqué le secteur ? 

 

Labels et hormones  
Un contrôle plus strict et plus varié que le contrôle officiel 

constitue la clé de voûte du label sur ce point. 
Indépendamment des prélèvements effectués par les 

inspecteurs officiels (à une faible fréquence !), les contrôleurs 
de l'organisme certificateur interviennent régulièrement, en 
ferme et à l'abattoir, et au moins une fois par an, à la 
boucherie. Ils ont l'avantage d'avoir une vue globale de la 
situation, de la ferme à la boucherie. 

Les fermiers participant au même label confient parfois 
aux contrôleurs de l'organisme certificateur les irrégularités 
qu'ils pensent avoir constatées chez un collègue; c'est une 
forme de contrôle à la base. 

Les bouchers de la filière, qui paient leur viande plus 
cher, tiennent évidemment sa qualité à l'oeil (selon une 
enquête de Jaak Vandemeulebroeke auprès d'un millier de 
bouchers conventionnels, 50 à 60% déclarent pouvoir 
reconnaître une bête piquée, à l'examen ou à la découpe de la 
carcasse).  

Les consommateurs de viande sous label exercent aussi 
une forme de contrôle; ils sont souvent exigeants, mieux 
informés et fidèles, donc plus enclins à communiquer leurs 
impressions au boucher. La couleur, la perte d'eau à la 
cuisson, le goût, sont des indices sur la qualité de la viande. 
Les consommateurs peuvent connaître le nom du fermier qui 

E 
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a fourni la bête. 
La filière tient à sa réputation et craint par -dessus tout 

d'être impliquée dans le moindre scandale. 
 
-  Différentes conditions d'élevage apportent une garantie 
indirecte: l'âge d'abattage pour le poulet est le double de 
celui des poulets industriels; l'usage d'activateurs de 
croissance n'est donc guère intéressant dans ce cas; le choix 
de races de poulet à croissance lente, en opposition aux races 
à croissance rapide dans l'élevage industriel, va dans le 
même sens. La limite d'âge d'abattage fixée à 48 mois pour 
les bovins femelles, dans le label fermier, met à l'abri des 
pratiques expéditives  habituelles pour "refaire de la viande" 
aux vaches de réforme âgées. 
 
- En cas d'infraction, en plus des sanctions légales, le 
fermier encourt les sanctions propres au label, qui vont de 
l'avertissement à l'exclusion temporaire puis définitive du 
label, et au déclassement  de ses produits.  
 
 Les premières expériences de certification avaient 
introduit des mesures plus pointues: Coprosain exigeait 
pour chaque bovin abattu une analyse concernant la 
présence d'hormones et le pourcentage d'eau; Label 
Ardenne, lui, surveillait par des pesées le rythme de 
croissance de chaque bovin à partir de 450 kg. Ensuite, 
lorsque le label fermier s'est imposé,  il a abandonné ces 
mesures contraignantes. En cas de doute, l'organisme de 
contrôle peut cependant en revenir au pesage et à des 
analyses fréquentes. 
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Labels et "vache folle" 
 Les labels ont toujours interdit les farines de viande, de 
sang et d'os, alors qu'elles étaient encore autorisées pour les 
bovins. L'explosion de la maladie de la "vache folle" 
(encéphalopathie spongiforme bovine, ESB) a amené leur 
interdiction légale, après bien des tergiversations, 
uniquement pour les bovins et assortie d'une foule de 
dérogations douteuses. Les labels étendent l'interdiction aux 
poulets et aux porcs. 
 Comme pour les hormones, ce point est soumis au double 
contrôle des inspections officielles et des organismes 
certificateurs. Un bémol pour le label fermier du boeuf: il ne 
prévoit le contrôle que pour les derniers mois avant 
l'abattage; qu'ont mangé les bêtes avant cela ? Coprosain 
prévoit un contrôle par Agri -Qualité à tout moment; le bio 
contrôle depuis la naissance (sauf dérogations pour de très 
jeunes bêtes). 

L'origine des animaux pose aussi un problème, car l'ESB 
peut dans certains cas se transmettre par la mère. Le bio 
exige que 95% des bêtes soient nées de mères bio; 5% des 
veaux peuvent être non bio, par dérogation. Le cahier de 
charges d'Agrisain-Coprosain prévoyait que 75% des bêtes 
devaient être nées à la ferme, il est passé à 95%.  Le label 
fermier n'a aucune exigence sur l'origine des animaux; en 
pratique, une partie des engraisseurs sont aussi éleveurs, ou 
achètent leurs jeunes bêtes à des exploitations connues. 

Labels et dioxine 
 Pour rappel, des quantités importantes de dioxine, 
provenant d'huile de condensateurs (askarel), ont contaminé 
par accident (ou autrement ?) les huiles de friture usagées 
incorporées légalement aux graisses animales (issues de 
déchets d'abattoir et des clos d'équarrissage) elles-mêmes 
incorporées légalement dans les aliments pour animaux.  
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 Les graisses animales sont interdites par les labels. 
 L'affaire de la dioxine n'est en réalité qu'un scénario 
parmi beaucoup d'autres possibles, vu la qualité souvent 
médiocre des aliments pour animaux. Leur comp osition 
reste inconnue de l'acheteur; de semaine en semaine, selon 
l'opportunité du marché mondial, les fabricants y 
incorporent des pulpes d'agrumes, de la farine de manioc, 
des résidus de noix de coco, les innombrables déchets de 
l'industrie agro -alimentaire, des farines et graisses 
animales... 
 Les aliments sous label doivent, au contraire, déclarer leur 
composition et ne comporter que des ingrédients spécifiés 
dans une liste limitative, garde -fou contre l'imagination 
débridée des fabricants. Les aliments produits à la ferme 
sont encouragés, ainsi que les mélanges d'éléments simples 
opérés par le fermier lui -même. Pour le porc, Coprosain a 
décidé de n'autoriser que les mélanges fabriqués à la ferme. 
La ferme d'élevage de Flamisoul SCRL s'est dotée d'une 
unité de fabrication qui valorise les céréales de la ferme 
(photo p. 186).   PQA ne prend les aliments pour le porc qu'à 
deux firmes favorables au label depuis le début. 
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Label et bien -être des animaux  

 
ES cahiers des charges se contentent de fixer des normes 
minimums et maximums, il nous a dès lors paru 
important de constater par nous-mêmes la façon dont 

les animaux étaient traités; mais comme nous ne sommes pas 
expérimentés, nous avons également consulté des articles sur 
le sujet et recueilli l'avis de quelques personnes compétentes. 
S'il est vrai que le transport et l'abattage prennent peu de 
place dans la durée de vie des animaux, on ne peut 
cependant les négliger. 

Les agriculteurs avisés savent qu'il faut traiter 
correctement les animaux: «Si la viande est plus belle, c'est que 
la bête a été bien nourrie, tenue  bien propre et au calme». «Une 
ferme a changé de race et a essayé la Blonde d'Aquitaine et la 
Limousine, mais les problèmes sont revenus, parce qu'ils 
provenaient d'une mauvaise alimentation et de mauvais soins». 

 

Les bovins 

Les loges 

Label fermier: la plupart des loges que nous avons vues 
contenaient de 4 à 10 bêtes, le plus souvent, on se 
rapprochait des 6 bêtes. Partout de la paille, au moins sur 
une bonne moitié de la surface (photo 6). Certaines étables 
sont conçues de telle sorte que les excréments s'amassent à 
l'avant de la loge, le long des bacs d'alimentation; quand les 
bêtes mangent, elles sont obligées de rester les pattes dedans. 

Dans une dizaine d'étables visitées, un côté du bâtiment 
reste ouvert en permanence; sinon de grandes portes 
peuvent assurer l'aération en cas de nécessité (les bovins 
craignent moins le froid qu'une mauvaise ventilation).  

L 
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Bio: nous avons rencontré des loges spacieuses, sans trop de 
bêtes; parfois, les veaux sont laissés en liberté et circulent 
aussi bien dans l'étable que dans les abords de la ferme 
(photo 5). 
 

Le nettoyage des loges 

Label fermier: le nettoyage de la paille s'effectue généralement 
après le départ du lot, ou deux à trois fois par an; ce travail 
s'effectue encore parfois à la main, avec une brouette, ce qui 
est pénible, mais, le plus fréquemment, un tracteur ou un 
bull se charge de la besogne; des barrières mobiles 
permettent parfois un nettoyage plus fréquent de l'endroit 
où s'accumulent les excréments. La mauvaise conception de 
l'étable, le manque de matériel, la pénibilité de la tâche 
expliquent sans doute que quelques fermes présentent des 
bêtes trop crottées; les deux ou trois refus de visites que nous 
avons essuyés (sur plusieurs dizaines d'acceptations faut-il 
préciser) sont peut-être dus à cette question de propreté. 

Un ancien responsable de Promag a un avis tranché sur la 
propreté: «Je ne supporte pas les animaux crasseux, c'est une des 
raisons d'exclusion du label».   
Bio: nos constatations n'ont pas une valeur statistique, mais il 
nous semble qu'on rencontre plus souvent des producteurs 
biologiques qui effectuent encore le nettoyage de la paille 
manuellement. 
 

La mise en prairie 

Selon plusieurs chercheurs et éleveurs, les animaux en 
prairi e jouissent d'une meilleure santé, ils résistent mieux 
aux maladies respiratoires ð le principal fléau ð et ils s'auto-
immunisent. Pour l'agriculteur, la prairie est en outre plus 
économique.  

Mais pour la finition (le dernier stade de l'engraissement), 
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la filière de la viande est plus critique, parce que la viande 
deviendrait trop rouge et trop dure, et la carcasse serait 
moins rentable (moins musclée, plus grasse); par contre, en 
box, la réduction des mouvements favorise la prise de poids 
et la tendreté. 

 
Label fermier: nous avons noté que 16 éleveurs mettent les 
taurillons au pré, 6 non.  

Les grandes exploitations qui achètent leurs jeunes bêtes 
pour les engraisser pendant une année environ les gardent 
généralement dans les bâtiments. Pour deux raisons: les 
bagarres entre taurillons qui risquent de se blesser, et le 
manque de prairies. Ce dernier argument est sans doute le 
plus important et joue pour la plupart des grandes 
exploitations, même pour l'élevage. À propos des bagarres, 
plusieurs personnes ont confirmé que «les taurillons se 
bagarrent pour établir qui sera le chef, et puis, c'est fini. Cela se 
passe aussi en box». 
Bio: les bêtes vont toutes en prairie en été et même parfois en 
hiver; elles disposent alors d'un abri.  
 

Cependant, il faut savoir qu e la finition (les trois derniers 
mois environ) se déroule toujours en étable,  pour les bovins 
de l'agriculture biologique comme pour ceux du label 
fermier.  

 

La santé des animaux et les soins 

les races 

Label fermier: seuls les bovins de la race Blanc Bleu Belge de 
type viandeux (culard) sont admis par le label. Cette race a 
été obtenue dans les années 70 à partir d'une race mixte (qui 
a évolué en Blanc Bleu mixte convenant pour le lait et pour 
la viande). Par sélection, un rameau viandeux est apparu; 
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celui-ci a été obtenu à partir de spécimen anormaux, 
hypermusclés (photo 11). Le résultat d'un tel processus 
présente des avantages importants, mais aussi des 
inconvénients nullement négligeables. En simplifiant, on 
peut affirmer que l'animal présente un rappor t 
viande/graisse de loin supérieur aux autres races; mais il a 
des faiblesses cardiaques, respiratoires et met bas par 
césarienne. Ce bilan mitigé entraîne des réactions 
contradictoires; la race a ses partisans acharnés, majoritaires, 
et ses opposants.  

 
 
Race Blanc Bleu mixte en voie de disparition (Neupré): «C'est tragique 
d'abandonner cette mixte présente depuis le moyen-âge dans nos régions». 
 

Bio: comme le cahier des charges exclut les césariennes, la 
race Blanc Bleu Belge cularde est écartée, mais beaucoup 
d'agriculteurs préfèrent des races plus rustiques, résistant 
mieux aux maladies, vêlant seules..., telles que la Blonde 
d'Aquitaine, la race Limousine, le Charolais ou le Blanc Bleu 
mixte (photos 10 et 7). 
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les maladies fréquentes et/ou graves 

Label fermier: Les "grippes" (terme général pour les maladies 
respiratoires) ont atteint, au cours de l'année, 14 
exploitations sur  27. 

«Capacité respiratoire trop faible» a constaté un fermier. Ce 
sont les maladies les plus fréquentes, les plus redoutées, qui 
entraînent souvent des décès parmi les veaux. Les diarrhées 
et la "mort subite" (entérotoxémie bovine) se rencontrent 
assez fréquemment chez les veaux, tandis que les problèmes 
aux pattes concernent les bêtes plus âgées. Il semble que les 
maladies deviennent plus rares quand la bête atteint l'âge 
adulte.  

Dans cette rubrique, on peut inclure les césariennes 
systématiques qui limitent la durée de vie des femelles; pour 
certains fermiers, l'avantage de la césarienne est de «moins 
faire souffrir la bête que la mise bas naturelle», puisque l'animal 

est anesthésié localement et reste debout. 
Bio: les grippes et pneumonies surviennent également dans 
ces exploitations, 2-3 cas par an dans plusieurs fermes 
visitées. «Nous avons moins de maladies que dans le 
conventionnel, car l'alimentation est plus saine». Les césariennes 
sont rares.  

Dans l'ensemble, avec des races rustiques et de bonnes 
conditions de vie, les maladies semblent plus rares et moins 
graves. Mais, pour en être certain, il faudrait disposer de 
recherches épidémiologiques systématiques. 
 

la prévention 

Label fermier: la plupart des fermiers visités vaccinent leurs 
animaux, mais une minorité s'y refuse, estimant que les 
vaccins présentent trop d'effets secondaires. L'aération de 
l'étable, une alimentation adaptée sont des éléments 
importants pour éviter des maladies, nous ont expliqué 
plusieurs agriculteurs.  
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Bio: ceux que nous avons rencontrés ne donnent pas de 
vaccin; pour la prévention, outre l'aération convenable de 
l'étable, la mise en prairie et une bonne alimentation, ils 
utilisent une série de méthodes préventives: fil de cuivre 
autour du cou, huile de foie de morue, chlorure de 
magnésium ou oligocure pour renforcer l'immunité...  
 

les soins 

Label fermier: le prix d'un veau étant de l'ordre de 30.000 F et 
d'un taureau de 70-80.000 F, la plupart des fermiers ne 
prennent pas de risque, ils appellent le vétérinaire et 
administrent des antibiotiques et des médicaments habituels 
en cas de "grippe" ou d'autre maladie grave.  

Néanmoins, nous avons rencontré quelques fermiers qui 
utilisent (ou ont utilisé) des médicaments homéopathiques. 
Dans une grande exploitation d'engraissement, on donnait 
du Vix et des aspirines lorsque les bêtes toussaient et on ne 
les vaccinait pas.  

Par contre, dans une autre grande exploitation, où les 
bêtes venaient d'horizons divers (aussi bien du marché que 
d'exploitations connues), on distribuait vaccins et 
médicaments à profusion. 
Bio: comme les médicaments courants ne peuvent être 
utilisés qu'avec parcimonie, les fermiers utilisent  toutes 
sortes de recettes alternatives: tisane et huiles essentielles 
contre les "grippes", thé de foin contre la diarrhée, réduction 
de l'alimentation; d'autres observent une gradation dans les 
soins: ils commencent avec l'homéopathie, si ça ne suffit pas, 
ils passent à la pénicilline, puis, seulement, ils font appel aux 
traitements habituels.  
 

Les aliments des animaux 

On distingue habituellement deux grandes catégories 
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dans les aliments: ceux qui apportent les protéines et ceux 
qui apportent l'énergie.  
Label fermier: les protéines sont fournies par le soja sous 
différentes formes, le tourteau de lin...; l'énergie provient du 
maïs ensilé, du foin, de la pulpe de betterave, des céréales 
(escourgeon, froment, etc.)... 

Des aliments complets sont achetés chez les fabricants 
d'aliments, mais leur composition doit être conforme au 
cahier des charges du label (formule communiquée à 
l'organisme de contrôle). 

Des compléments vitaminés et des oligo-éléments sont 
généralement ajoutés. 

Des colliers à puces permettent de programmer la 
quantité d'aliments ou de lait pour les bovins (voir photo 6).  

Bio: la base de l'alimentation est le foin, le préfané (ensilage 
de foin), la paille. Pour la finition, on donne au moins 80% de 
céréales (épeautre, orge concassée...) et des protéines sous 
forme de luzerne, lin, fèves de soja. Quelques firmes 
d'aliments (SCAR, Moulins Dedobbeleer...) proposent des 
préparations conformes pour la finition; d'après nos visites, 
seul l'un ou l'autre fermier termine l'engraissement 
uniquement avec ses propres produits (par exemple, des 
pois comme protéines). 

 

Rapports avec l'éleveur 

 Les rapports entre l'éleveur et les animaux ont leur 
importance. Une recherche, dont nous faisons état plus loin 
pour les porcs, le confirme. Certains éleveurs exagèrent peut-
être leur rôle dans le comportement des animaux, mais la 
science a tendance à leur donner raison: 
 «Je connais toutes mes bêtes par leur nom, je leur parle, ce ne 
sont pas des numéros. Elles me font la leçon, quand je m'énerve, 
elles me donnent un coup de pied 'Calme-toi, ce n'est pas notre 
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faute si tu as des ennuis'. Le taureau de 1.000 kilos avait fait une 
bêtise, je lui ai crié très fort dessus; figurez-vous que le lendemain, il 
était malade, couché. J'ai dû lui parler pendant des heures avant 
qu'i l se relève. La viande de ces bêtes est meilleure, parce qu'elles 
n'ont jamais souffert».  
 

Les porcs 

Les loges 

Label fermier: 10 porcs en moyenne par loge; parfois, ils nous 
semblent fort serrés. 
Bio: d'après nos visites, les porcs ont beaucoup de place, mais 
pas de parcours extérieur (photo 3). 
 

Le nettoyage des loges 

Quelle est la réaction du porc quand il est sur la paille ? 
Selon plusieurs expériences, les porcs élevés sur la paille se 
développent mieux. De plus, la paille réduit les effluents et 
les nuisances olfactives. 

Lorsque les truies sont élevées en plein air (prévu par le 
cahier des charges bio), les résultats sont meilleurs pour les 
porcelets, les carcasses sont plus musclées et moins grasses, 
mais les performances d'élevage des truies sont moins 
bonnes. 
Label fermier: les porcs sont sur la paille (parfois la moitié de 
la surface est sur caillebotis), ce qui entraîne beaucoup de 
travail. «Je ne veux pas vivre la gueule dans la brouette» nous a 

révélé un fermier dont les porcs étaient en partie sur 
caillebotis et assez sales; un autre fermier refuse de s'inscrire 
dans le label pour ne pas être un "esclave". 
Bio: les porcs sont sur la paille, et un éleveur s'en plaignait, 
car cela fait «beaucoup de travail». Les truies vont en prairie; 

parfois aussi les truies sous label fermier (photo 1). 
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1. La belle vie (truies PQA) 

 

 
2. Une loge PQA 
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3. Des porcelets bien enfermés à Lantin 

 
4. Poulailler à Jenneret (Poulet Villages) 
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5. En vadrouille (Limousins bio à Brisy) 

 
6. Veaux à puces Blanc Bleu Belge, à Ghislenghien (Agrisain) 
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7. Taureau limousin bio à Brisy 

 
8. Salers à table (Pailhe) 


