DU SAFRAN CULTIVE EN PROVINCE DE LIEGE, SOUS NOS PLUVIEUX
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D safran cultive en province de Liege, sous nos pluvieux tropiques, on aura tout vol C'est pourtant le pari
un peu fou gue tente actuellernent un couple d'agriculteurs de VWasseiges en Hesbaye. Fantaisiste? Pas

du tout. La ferme Léonard wa d'ailleurs &tre reconnue comme centre de référance du safran, par la Région
Wallonne,

Eric Léonard, dos courbe, creuse un long sillon avec le riteau. Son épouse Sabine, 8 genoux sur un petit
tapis, couche la régle géante dans la terre puis dépose un & un les précieux bulbes, tous les 15 centimétres,
téte enl'air.

" Favais envie de replonger dans mes racines ” nous dit Eric (45 ans). " Bt mot, favals envie de sortir de ma
chambie froide! *, enchalne Sabine (38 ans). C'est décida: ils arrétent leur service " boucherie 3 la ferme ",
pour se lancer dans la culture de safran, une fleur qui ressemble & un crocus et dont le pistil est utilisé en
cuisine comme épice. En octobre-novembre, les bulbes plantés cet été donnerant de jolies fleurs bleu mauve
(" crocus sativus ') dont on extraira les précieux stigmates (trois par pistil).

Ce n'est pas la premiére fois que la ferme Léonard fait de la diversification. Cette explotation agricole (140
hectares, céréales, betteraves et boving), tenue par Oscar et ses deux fils Thierry et Enc, avait été la
premigre de Belgique & se lancer dans la culture de cassis (25 ha). Avec succés.., jusgu'a la chute du mur
de Berlin et la concurrence des fruits wenus de I'Est. Eric et sa femme Sabine ont alors lancé le concept de
"boucherie & la ferme ", gui a marche dutonnerre pendant 17 ans. Et 4 présent e safranl Un projet mirement
reflachi et qui n'a pas damarre sur un coup de téte.

" Cela fait & ans guion avalt emve de faire autre chose, expligue le couple. Jusquiay four o8 Sabine est
tombee sur un reportage dEnvoye Special [France 2), sur une safraniére instaliée dans le Limousin * |1z
sont allés chez elle, suivre un stage de d jours. Elle s'appelle %aronique Lazerat, une sommité au niveau
europeen. " Au debut, mrmon man m'a dit t'es folle, on est en Belgigue-, sourt Sabine qui ajoute: Awjourdfu,
il est presque pivs passionné gue molt ™

Cette fleur, cultivee au Cachemire, en Iran, en Afghanistan... va-t-elle résister 3 |a flotte belge? * Le climat
dans le Limousin est trés proche du ndtre, répond Eric. [ v fait juste un peu plus chaud Te sera 2 nous de
bign maitriser nos techniques, & adapter e sof 2 Iz plante. On va apprendre ef saméliorer dannee en année
“ Exemple: pour éviter que, par fortes pluies, le bulbe ne stagne dans l'eau (il déteste cela, NOLR), nos
jeunes cultivateurs les plantent sur une petite butée, afin que I'eau ruisselle sur les cites.

Apres un essal concluant avec 1.300 bulbes, ils en ont planté 20,000 cet éte, soit 25 ares. Mais leur walonte
est d'en planter quatre fois plus, sur 1 hectare. Alors seulement, 1a rentabilité sera au rendez-wous.

Car le safran est un épice préciews. A 34 eurns le grarmime (sil), il mérite bien son surnorm d™ or rouge " Ses
producteurs sont de véntables orfévres. Tout se fait & la main: la plantation des bulbes (une machine pourrait
écraser I'oignon) mais aussi la cueillette des fleurs (il faut les sélectionner dans le champ et les cueillir a leur
plein épanouissement, gui ne dure que 24 h) et 'extraction du pistil. Les stigmates sort coupés... au ciseau



