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Eag i Les moulins, forts de leur
savoir-faire et de leurs
connaissances en matiére de
mouture et de composition
des grains, proposent une
sélection affinée de grains de
qualité aux agriculteurs. Ces
derniers sont tenus au res-
v pect eta lentretien de I'es-
3 : ! pace naturel: chague année,
S 10% des cultures de blé du
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« Produit du terroir»

o o o o o A A

Une filiére entierement

controles. Les boulangers
labellisés sengagent quant a
eux a produire leur pain avec
une farine dorigine 100%
luxembourgeoise, & respec-
ter des circuits de transports
courts, et 4 soutenir lécono-
mie régionale. C'est le res-
pect de tout ce processus qui
permet dassurer la qualité
daliments essentiels,
comme le pain.
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Le concept: « Une culture
raisonnée pour un blé de qualité»

Créé en 1995 par la
Chambre d'agriculture, le
label « Produit du terroir»
sapplique aussi bien a la
viande de beeuf qu'aux
pommes de terre, au blé, a
la farine et aux pains
luxembourgeois. Valable
pendant un an, il garantit
une production 100 %
luxembourgeoise des pro-
duits sur lesquels il est

Elément phare de notre alimentation,

le blé luxembourgeois est produit a 50 %

par le biais d'un label qualitatif.

Vous avez sans doute remarqué

un petit macaron «Produit du terroir»
sur certains paquets de farine ?

GUDD! vous explique
comment les meuniers I'obtiennent.

+ Lutilisation de semences
certifiées luxembour-
geoises

+ Latracabilité du blé

(documentation,
certifications pour la
sécurité alimentaire)

» Linterdiction dépan-
dage des boues
d'épuration sur les
cultures

Le blé luxembourgeois
bénéficie dulabel
«Produitduterroir»
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apposé et une tragabilité
compleéte. Dans le proces-
sus de production de la
farine labellisée « Produit
du terroir», une commis-
sion mise en place pour la
gestion et le contrdle du
label choisit chaque année
des variétés de blé de la
plus haute qualité, tout en
tenant compte du terroir
luxembourgeois.
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Des conditions strictes

Pour bénéficier du label « Produit du terroir », les moulins
s'engagent a remplir plusieurs critéres:

+ Lalimitation de l'utilisa-
tion d'engrais azotés
et de produits phytosa-
nitaires
La livraison directe
du blé au moulin pour
éviter une contamina-
tion lors d'un stockage
alaferme
La non-utilisation de
pesticides de stockage
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Qu'est-ce qu’une bonne
farine ?

On détermine la qualité d'une farine a sa teneur

en protéines: plus la quantité et la qualité de la
protéine contenue dans un grain est grande, :
meilleure la farine sera. Le blé produit au Luxem-
bourg présente une teneur en protéine moyenne
autour de 13 %, contre environ 11 % dans le reste

de I'Europe. Sur le plan qualitatif et nutritionnel,
on peut donc dire que le Luxembourg produit
aujourd'hui le meilleur blé d'Europe.
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« Valoriser l'agriculture
luxembourgeoise »
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