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Aoriculture Un couple d'agriculteurs heshignons se lance dans la production de
zafran, une &pice aussl précieuse que colitelse

Four I'instant, cette longue bande deterre semble encaore vierge. Mais d'ici la mi-octobre, ces 25 ares seront
envahis des milliers de fleurs mauves. Des crocus savitls gui sumiront de nulle part. Car la plante du safran,
imprévisible, peut éclore en une heure 3 peine.

Du safran made in Belgium . « Dans le monde agrcale, on hous & traités de fous », avouent Eric et Sabine Léonard.
Leur projet présente des risgues, mais ces cultivateurs de Wasseiges, prés de Hannut, tiennent e pari.

Anrés lagriculture, 1a boucherie, la culture du cassis et le traiteur, I'envie lear prend de changer d'activité, Lin
reportage & la télévision leur donne linspiration : ce sera le saftan. « Enfin un fmétier qui sent bond », ironisent-ils.
Aprés un prermier essai en 2009, ils lancent leur ertreprise cet &té et le « safran de Cotchia = devrait atterrir sur le
fnatché d'ici guelgues mois.

Fremiére etape : planter les bulbes, 4 la main et avant e 15 aodt. Ensuite, attendre I'éclosion, prévue dans le
courant du mois d'octobre. Puis s'armer de courage pour couper, 3 'side d'un petit ciseau & ongles, les pistils de
chaguefleur, en moins de 48 heures. Enfin, derniére phase (durant laguelle la matiére perd 20 % de son volume)
le séchage. Pour gue la gualité de I'épice reste opiimale, ils disposent d'une seule journée pour tout mettre en pot.
Flus cher que 'or

Cualité, travail manuel, rapidité : tout cela codte cher. Trente-guatre edros le gramme, exactement. Presgue 2 euros
de plus gue pour I'ar. Un prix élevé, 4 1a hauteur de leur investissement financier Les époux Léonard préféarent
rester discrets sur le sujet. « Propodionneliement ala sirface culivée, notre mise de depart s'avere énorme. » Petit
indice ;un bulbe codte 1 edro. s en ont planté 20.000. Pour obtenir 1 seul gramime de safran, il faut récolter leg
pistils de 150 fleurs. Acela s'ajoutent les frais liés & 1a modification du sal, & la cdture, & 'acquisition des
contenants, & I'élaboration d'un code-barres, ete.

& NONS SaVONs qUe Nols SOrimes Beaucols plus chers que e reste o maicha, reconnait Eric Léonard. Mals hows
milsohs fout sur uhe qualité rrénrochable. » Les époux sortent alors de petites assiettes noires, dans lesguelles ils
vident les contenus de pots achetés en grandes sufaces. Entre celui qui sent letabac, celui gquiressemble
furieuserment 4 du cathame, celui gui est envahi de stigmates jaunes et celui dont |3 texture rappelle le plastique,
leur « Cotchia = estle seul & arborerun rouge profond, un aspectruguews et une forte odeur caractéristique.

Dians le monde de I'or rouge, |2 falsification serait, en effet, maonnaie courante. Selon les agriculteurs, quelgque 30
tonnes seraient annuellement produites dans le monde, et environ 200 se retroveraient finalement sur le marché.
« I est pas rake de setrowver ol salfan aifonge su cLFCIME, 20 cukny, gl catthame. . QL plire encore, a4 mals
caloré ol & la brique pilée. »

4 % du safran est européen

Etic et Sabine Léonard, gquant & eux, garantissent un label millésime. Leurs petits pots d'épice (des contenarts
gu'ils ont recherchés pendant plus d'un mois avart de trouver un modéle qui réponde aux normes alimentaies
helges) devraient, dans un premier temps, sevendre chez ISPC, grossiste pourles professionnels de 'horeca. lls
se réservent toutefais e droit d'en écouler gquelgues drammes dans ledr ferme.

Seuls 4 % de la production annuelle mondiale sontissus d'Europe. Essentiellement en provenance de France et
d'Espagne. Les Léonard sont les premiers Belges a se lancer dans 'aventure. Enfin, presgue. Un couple de
Gaumais a démarré son entreprise presgue ad méme mament.

Mais gque ce soit en Gaurme ou 3 Hannut, e défl reste identigue. Pas assez de soleil, trop de pluie, des gelées
tardives... Et toute la production se retrouve perdue. ¢ Je violls fe disglis - ot fe monce nous trafie oe fouls ! s
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