




NOUS AVONS DÉCIDÉ DE 
PRODUIRE LA MEILLEURE 
FARINE DU MONDE !

CLAU
DE

DOMINIQUE

1 On qualifie de panifiable une céréale qui peut servir à la fabrication de pain.

C’est l’histoire d’un pari fou conclu entre 2 passionnés de la terre et de l’agriculture. 
Claude Bodson, issu d’une famille d’agriculteurs qui cultivent des céréales à Villers-l’Évêque 
depuis 1810, et Dominique Lepièce, ingénieur agronome qui a exercé son métier aux 4 coins 
du monde avant de revenir dans sa Belgique natale.

« Tout est parti d’une question : comment se fait-il que notre région, qui dispose d’un des meilleurs terroirs du 
monde pour la culture de la céréale, ne produise qu’une farine de piètre qualité ? », raconte Dominique. « Autour 
de nous, personne ne semblait vouloir produire un blé goûteux, qui se suffise à lui-même. »

Et Claude d’ajouter : « Dans la région, nous avons basculé de la culture d’une céréale panifiable1, produite dans 
le respect de la terre, à la culture du ‘blé tout venant’, comme on l’appelle ici. On cultive le blé pour le secteur 
industriel ou l’alimentation animale… On l’utilise pour produire du bioéthanol ou même de l’amidon qui sert de… 
correctif pour les farines panifiables. » 

Faire en sorte qu’on mange à nouveau du bon pain
En 1999, Claude et Dominique n’y tiennent plus. Ils se mettent en quête des variétés de blé qui correspondent à 
leurs exigences de qualité, développent des méthodes agricoles raisonnées afin d’obtenir un produit exempt de 
tout résidu chimique…

Pour y parvenir, ils s’entourent de spécialistes. Les facultés de Gembloux, Louvain-la-Neuve et Liège prêtent leur 
concours au projet. Ils franchissent les frontières de la Belgique pour rencontrer des sélectionneurs dont les 
connaissances pointues sont essentielles à leur projet. 

Mais malgré tout, le processus est long et les déceptions nombreuses. « On travaille avec la nature et 
les cycles naturels. Cela signifie qu’il faut une année pour tester chaque hypothèse, répondre à une question », 
explique Claude. 

Il leur faudra plus de 10 ans pour mettre au point le produit dont ils avaient rêvé : un bon blé qu’il suffit d’écraser, 
tout simplement, pour obtenir une bonne farine. Sans rien y ajouter : aucun additif, aucun améliorant. Une farine 
produite à base de variétés pures, sans mélange. Une révolution dans le secteur.

Travailler avec la nature
Travailler avec Dame Nature n’est pas de tout repos ! Contrairement aux farines industrielles, les céréales produites 
par Claude Bodson et Dominique Lepièce et livrées sous forme de farine à la boulangerie rue des Mineurs ne sont 
pas standardisées. On retrouve le plaisir de travailler un produit vraiment vivant ! 

• Chaque récolte est unique. Comme pour le raisin, les conditions climatiques influent directement sur le 
développement de la céréale. Et comme on n’ajoute rien à la farine, le goût du produit varie d’année en année.

• Si le goût varie, la texture de la farine aussi ! C’est donc un défi pour le boulanger qui la travaille, puisqu’il doit 
s’adapter chaque année à un nouveau produit, qui réagit différemment.

• Le rendement à l’hectare est moins important. On estime la différence de 30 à 40% par rapport à l’agriculture 
conventionnelle. Le prix de la farine est donc plus élevé. Ce coût supplémentaire, c’est celui de la qualité.



NOTRE TERROIR : 
UNE RICHESSE INOUÏE

La Hesbaye sèche est reconnue mondialement pour la spécificité de son terroir, 
particulièrement adapté à la culture de céréales et d’ailleurs exploité par l’homme 
depuis le néolithique. 

Elle s’étend sur une surface relativement petite, entre le Geer et la Meuse. 
Sa richesse ? Son sol, couvert d’une épaisse couche de limon sous laquelle on 
retrouve de l’argile et de la craie. 

Et si elle est qualifiée de « sèche », c’est pour son apparence en surface, vierge 
de tout cours d’eau. Car il suffit de creuser pour trouver l’eau de pluie et de 
ruissellement, retenue par l’argile imperméable, qui y circule.

Son climat tempéré, avec des précipitations bien réparties sur l’année, offre des 
conditions optimales pour la croissance du blé.








