Des chévres,
du fromage et de la volonté !

« Quand on veut, on peut ! » Telle est la devise de Marie Dogné, étudiante en
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agronomie a la HEPL. Bient6t diplomée, elle a déja un pied bien ancré dans le monde
du travail puisque, depuis fin 2016, elle gére sa propre micro-fromagerie, la ferme du
Bierleux a Stoumont. Et cela lui réussit ! En 2017, elle a récolté prés de 6500€ grace a
un financement participatif et, en mai 2018, elle a décroché le coup de cceur du public
aux AWE Awards organisés par ’Association Wallonne de I’Elevage. La reconnaissance
d’une belle aventure qui n’en est qu’a ses débuts ! Nous avons rencontré Marie !

Le déclic s’est produit durant les stages
réalisés dans deux chévreries, lors de mes
études secondaires en agronomie. Ensuite,
le projet a mdri, j’ai réalisé des tests a la
maison, puis obtenu les autorisations de
PAFSCA. Six mois aprés, fin 2016, j'ai dé-
marré Pactivité de la micro-fromagerie
avec mes cinq premieres chévres. J’ai pu
bénéficier également de certaines installa-
tions de la ferme de mes parents. Et mon
grand-pére a construit la fromagerie.

Je fabrique différents produits : du fro-
mage frais, de la maquée, de la tomme,
de la feta, du camembert, des yaourts et
méme de la glace ! Ceux-ci sont réalisés
avec le lait de mes chévres, mais aussi avec
celui des vaches de mes parents.

Quand on veut, on peut ! Suivre ses envies

et faire en sorte de les concrétiser, cela
motive ! Avant de partir aux cours, je com-
mence ma journée a 5h30 par la traite des
chévres. Et, en fin de journée, je m’attéle a
la transformation du lait. De plus, si plu-
sieurs magasins de la région vendent mes
produits, je fais aussi de la vente directe
a la ferme tous les samedis matin. Je suis
également présente sur certains marchés.
Je peux heureusement compter sur 'aide
de ma famille au besoin !

Mon travail de fin d’études en techniques
et gestion agricoles porte justement sur le
développement de I’exploitation. Je vais
agrandir mes installations avec la construc-
tion d’un nouveau batiment de 500 m2. Je
posséde actuellement 28 chévres. Mon ob-
jectif est d’en avoir 50 afin de développer
la production et, ainsi, la vente directe et
celle sur les marchés. J’apprécie les diffé-
rentes activités liées a la fromagerie, mais
c’est le travail de la transformation du lait
en un produit fini qui me plait tout parti-
culierement !

Vous prendrez bien un dessert ? Oui, mais un
dessert valorisant les déchets agro-alimentaires !

Valoriser des sous-produits de I’industrie agro-alimentaire
via la création d’un dessert, c’est le pari lancé par Nadége,
Julie, Annick, Alexandra et Elise, cing étudiantes en
agronomie de la HEPL. Et pour relever ce défi, elles peuvent
compter sur le soutien d’une équipe enseignante qui se
mobilise pour les guider et les soutenir dans leur démarche!

Lors de la transformation des produits issus de I'agriculture,
les industries agro-alimentaires ont I’habitude de jeter cer-
tains résidus de production ou les destinent a la nourriture du
bétail. Citons par exemple la pulpe de betterave, le petit-lait...

Lobjectif est de valoriser au moins un de ces sous-produits,
en I'introduisant dans la liste des ingrédients nécessaires a
la production d’un dessert. Le projet intégre également la
question du packaging qui se veut lui aussi durable, avec un
emballage en verre, réutilisable, et une étiquette a base de
caséine, une protéine du lait. Les idées sont donc |a ! Reste a
disposer des moyens et des connaissances supplémentaires
pour pouvoir les développer, les tester et les mettre en ceuvre.

L'achat des matiéres premiéres, la réalisation des tests et des
analyses, une enquéte de satisfaction auprés des étudiants
de la section, des formations particuliéres, des démarches
administratives... : il y a encore un peu de chemin a parcourir
avant d’aboutir au produit fini. Et [a prochaine étape, cruciale,

consiste a trouver les sources de financement indispensables
a la poursuite du projet.

Combinez agro-industries et biotechnologies avec environ-
nement et vous obtenez une équipe complémentaire au ni-
veau des différentes disciplines a déployer pour concrétiser ce
dessert si particulier ! Une belle dynamique s’est aussi créée
autour de ce groupe d’étudiantes afin de les aider a acquérir
rapidement les compétences nécessaires pour ce projet mul-
tifacettes. Certaines d’entre elles (microbiologie, gestion des
déchets, chimie des polyméres, sécurité alimentaire) sont
directement liées a leur formation alors que d’autres néces-
sitent le concours de personnes-ressources.

Florence Guisse, enseignante au sein de la section, a ainsi fait
appel a des enseignants dont les cours interviennent plus tard
dans le cursus des étudiantes, mais également issus d’autres
sections de [a HEPL, pour les aspects budgétaires et la gestion
entrepreneuriale. Pour développer leurs compétences dans ce
domaine, les étudiantes ont d’ailleurs sollicité le soutien du
programme « Générations entreprenantes » de I’Agence pour
I’Entreprise & I'Innovation.

Bref, un délicieux projet en perspective !




