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Agence de Développement Local de Héron
L’ADL de Héron est un service communal 
régi par un décret régional qui a pour 
mission principale le développement 
d’activités économiques en milieu rural. 

Agence Propage-s
L’ASBL Progrès Participation Gestion 
en économie sociale est une agence-
conseil en économie sociale agréée par 
la Wallonie. 

 

Biowallonie 
Structure d’encadrement du secteur 
bio en Wallonie, Biowallonie est un 
contact permanent avec l’entièreté 
du secteur : producteurs, transfor-
mateurs, distributeurs, magasins 
bio, collectivités et restaurants. 

Collège des Producteurs
Le Collège des Producteurs est une 
plateforme de concertation et de 
mise en réseau de différentes filières 
en Wallonie, apportera pour ce projet .

 

Centre wallon de Recherches agronomiques
Le CRA-W, organisme d’intérêt 
public, est un acteur privilégié du 
développement durable du secteur 
agro-alimentaire en Wallonie dans sa 
dimension économique, écologique 
et culturelle. 

Du Grain au Pain asbl
Composée d’experts issus des différents 
métiers de la filière “du grain au pain” (agricul-
teur, meunier, artisan-boulanger), l’asbl participe 
à la réhabilitation, l’entretien, l’amélioration et la 
valorisation du patrimoine meunier local. 

Régie Communale Autonome (RCA) de Héron
Constituée par le Conseil communal de Héron, 
la RCA de Héron a pour objet l’exploitation et la 
gestion d’infrastructures situées sur le territoire 
communal dont le site du Moulin de Ferrières.

Boulangerie Legrand 
Située à Namur, la boulangerie  
Legrand se caractérise depuis 7 
générations par son savoir-faire  
artisanal et travaille en étroite  
collaboration avec des agriculteurs 
et des meuniers locaux. 

Génération W
Le projet Génération W est né de 
la volonté de 10 Chefs wallons de 
se rassembler afin d’œuvrer à la  
reconnaissance d’un patrimoine  
gastronomique commun.

Mouvement Colibris
Créé en 2007 sous l’impulsion de 
Pierre Rabhi, le Mouvement Colibris 
se mobilise pour la construction 
d’une société écologique et humaine. 

Les partenaires du projet

Les parrains

de Héron

Projet soutenu 

par l’Agence pour 

l’Entreprise & l’Innovation

Des structures de renom soutiennent la production de farine de qualité 
différenciée

Un partenariat d’experts à chaque maillon de la filière



Le contexte
Datant de 1745, le Moulin de Ferrières est une des dernières meuneries artisanales  
encore en activité en Wallonie. La mouture s’y fait de façon traditionnelle sur des 
meules en pierre et produit une farine de très grande qualité. 
En 2015, la Commune de Héron a fait l’acquisition du site en se donnant  pour  
objectif de préserver ce patrimoine remarquable et d’en perpétuer la vocation, tout en  
l’intégrant dans un projet global de développement économique et touristique  
durable.

Avec l’aide d’un bureau d’architectes, la Commune de Héron a étudié la possibilité de 
faire coexister pas moins de 13 projets sur le site (meunerie, boulangerie, point de 
restauration et de vente de produits locaux, accueil touristique, gîte, …). 

Pendant plusieurs mois, en collaboration avec l’ADL de Héron, l’asbl Du Grain au 
Pain a relancé l’activité de meunerie et la commercialisation de la farine. Sur base 
de cette expérience corroborée par diverses études, nous constatons que, encore  
aujourd’hui, l’activité de meunerie répond aux attentes tant des agriculteurs, des  
artisans que des consommateurs. 

Les constats
Conscients des enjeux environnementaux, sanitaires, économiques, éthiques, … de 
plus en plus de consommateurs accordent de l’importance à une alimentation saine 
et locale. Depuis la nuit des temps, le pain est considéré comme la base de notre  
alimentation. En Wallonie, en matière de fabrication de pains issus de l’agriculture  
biologique et locale, de nombreuses études mettent en avant des manques tout au 
long de la chaine de production : 

Matières premières : manque de céréales bio panifiables et locales (corroboré par 
l’augmentation constante de la production des cultures bio : +22 % 2015) ;

Outil de transformation : manque de meuneries artisanales certifiées bio. 
  En Wallonie, il n’existe que 7 meuneries bio sur pierre dont la plupart ont atteint les 
limites de leur capacité. Dans sa zone géographique, seule la meunerie du Moulin de 
Ferrières propose une mouture à façon de céréales bio sur meules en pierre.

Les objectifs du projet
Sur base de ces constats, l’ADL de Héron et ses partenaires souhaitent développer 
une filière intégrée (de la semence aux produits finis) et à leur commercialisation en 
gros ou au détail de céréales bio et locales via la relance de l’activité de meunerie 
du Moulin de Ferrières. 

Ancrée en Hesbaye, zone de production céréalière par excellence,  la meunerie, cœur 
de filière, permettra d’apporter une réponse cohérente aux besoins en matière de pro-
duction de transformation, de formation et de vente.

Plus spécifiquement, ce projet de filière vise à : 

- identifier les possibilités de développement des nouvelles (ou anciennes) variétés 
de céréales ;
- proposer aux agriculteurs locaux des pistes de diversification cohérentes et écono-
miquement viables ;
- initier des projets de meuneries artisanales bio ;
- développer et maintenir la création d’emplois locaux par la relocalisation partielle de 
notre système alimentaire, en particulier en favorisant les circuits courts ;
- fournir des produits de qualité au service d’une alimentation saine et durable ;
- animer la filière en l’intégrant dans un dialogue permanent avec un réseau de projets, 
d’opérateurs et de citoyens.

Le Moulin de Ferrières se positionne tel un incubateur favorable au développement de 
l’activité économique et touristique dans une démarche de proximité et de tradition !

Main d’œuvre : pénurie de meuniers artisanaux qualifiés pour travailler avec des outils 
de meunerie traditionnelle et manque d’artisans boulangers et d’artisans de bouche

ayant les compétences pour travailler ces farines «non standardisées» ;

  Formation : à ce jour, en Wallonie, les techniques de boulangerie artisanale (levain,   
  pousse longue, travail sans additif, farines non standardisées,..) ne font pas partie 
des programmes de formation qualifiante et les formations en meunerie artisanale sont 
rares. 

➥ ➥ ➥


