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 Cest quoi Fagriculture raisonnée?

A Beaufays, I'une de nos fiertés, ¢’est notre rayon fruits et Iégumes. Sur plusicurs métres,

la sélection du Potager de la Dime fait écho 4 la qualit¢ et la fraicheur des produits de notre
magasin. A la fois primeur et producteur, Simon Dormal a trouvé dans I'agriculture raisonnée
le compromis idéal pour respecter la plancte et 'homme.

mateur de mirabelles - « leur goit
A est plus délicat que celui des

prunes » - et de tomates - « celles
que je cultive, avec lesquelles on compose de déli-
cieuses salades multicolores en été » -, Simon Dormal
(85 ans) a commencé les mains dans la terre. « Je tra-
vaillais au potager le matin et vendais I'aprés-midi
mes produits, disposés sur un ballot de paille et sous
un parasol. Aujourd’hui, nous cultivons & Awans une
partie de notre offre que nous étoffons en nous
rendant sur deux marchés, a Bruxelles et & Rungis,
pour approvisionner nos propres magasins Terres &
Saveurs, I’épicerie Uhoda & Beaufays ou encore des
restaurants comme Les Coudes sur la Table. »

Ses maitres-mots ? Le golt et la qualité. Sa
démarche ? Lagriculture raisonnée. Contrairement
& 'agriculture traditionnelle intensive, la culture rai-
sonnée défend une méthode plus artisanale, qui
limite les intrants utilisés (engrais, pesticides) dans
le but de réduire leur impact sur I’environnement,

tout en optimisant le résultat économique. « Nous
traitons nos terres a titre exceptionnel, par exemple
pour lutter contre les ravageurs des cultures et sau-
ver nos récoltes. Nous exergons un métier saisonnier,
il estimportant que nous préservions nos revenus. »

Un mode de production agricole qui protége donc
autant la planéte que ’homme. « Tout le monde s’y
retrouve : le producteur et le consommateur sont
moins exposés aux risques engendrés par les subs-
tances chimiques (allergies, intoxications, etc.).
Je préfére d’ailleurs parler du zéro résidu de pes-
ticides, caractérisé par le respect d’un long délai
avant récolte. »

Et le bio dans tout ¢a ? « Selon moi, le bio est plus
un business qu’une philosophie. Par ailleurs, les pro-
duits bios ne sont pas attractifs. Or, le client achéte
avec les yeux», répond-il du tac au tac, avant
de s’éclipser. C’est que Simon est un bosseur, y com-
pris le week-end, mais pas le vendredi midi, moment
choisi pour s’octroyer un bon resto avec les amis.
Work hard, play hard.

Parmi les produits haut de gamme du Potager

de la Dime, nous avons ¢pinglé pour vous le citron
apresser ¢t a boire a jeun pour ses nombreux
bienfaits, la clémentine Mon Chéri et la banane
francaise de Martinique, plus ¢thique et plus
gustative que ses copines Chiquita. Le Potager

de la Dime cultive ses propres tomates en pleine
terre, ainsi que des salades riches en gott et en
texture. Sans oublicr des fraises, des framboises
et des asperges en saison. Les potirons,
potimarrons ¢t autres butternuts sont, quant a eux,
les stars de nos assicttes en automne et en hiver.

« L agriculture nourrit le corps,
la culture nourrit 'ame »
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Jangala, jungle urbaine

Véritable jungle urbaine nichée en Neuvice, Jangala abrite un concept store dédi¢
au végétal. Tout y est: plantes d’intérieur, cactus et succulentes, terrariums, fleurs
séchées, ainsi que les accessoires pour en prendre soin ou les mettre en valeur.
Cache-pots, vases et macramés parsement la boutique, dans un florilege de tons
et de dimensions. De quoi ravir les mains vertes et les férus de décors soignés.

«La nature a un effet bénéfique sur notre
bien-étre, notre productivité et nos rela-
tions sociales », affirme Gilles Delfosse. Mini-
interview du cofondateur de la maison, qui
rassemble six jeunes créatifs amoureux des
plantes et soucieux de la qualité de leurs
produits.

Pourquoi avoir accepté de collaborer avec
les deux épiceries Uhoda?

«Travailler avec les épiceries Uhoda nous a per-
mis d’offrir une meilleure visibilité & nos créa-
tions et de les faire découvrir a un plus grand
nombre de personnes. De plus, I'idée de réunir
en un seul lieu les produits d’artisans locaux
nous a beaucoup plu. »

Que proposez-vous dans nos magasins de
Liege et de Beaufays?

«Nous n’y mettons en vente que des créations
uniques et homemade, essentiellement des
terrariums tropicaux et des bouquets de fleurs
séchées. L’avantage pour les clients Uhoda,
c’est qu’ils peuvent se procurer nos produits en
dehors des heures d’ouverture de notre propre
boutique puisque les épiceries pratiquent des
horaires plus étendus, et ce, 7j/7.»

Une nouveauté a nous annoncer pour les fétes
de fin d’année?

«De jolies couronnes de fleurs séchées. Par ail-
leurs, nous allons étoffer notre green corner
& Beaufays, ou les clients retrouveront aussi
les vins et spiritueux de nos voisins de Neuvice,
Les Vintrépides, histoire de faire le plein d’idées
cadeaux pour les fétes. »

8 ESSENTIELS DE SAISON

Oubliez les bliches de Noél

qui restent sur I'estomac.

Tout en |égéreté, la version glacée
de Franchi décline & merveille

les marrons glacés sur un air

de vanille.
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«Originaire de Licge, je connais
le shop Uhoda depuis toujours.
Aujourd’hui, j"habite 2 Amay mais
lorsque je viens en ville, je sais
que je peux m'y rendre a presque
n'importe quelle heure pour un plat
ou une boisson. Comme je suis
régulicrement des formations
dans les batiments des Chiroux,
je fais un crochet par le magasin
situé juste en face avant

de commencer ma journée.

Les viennoiseries de
Saperlipopette sont délicicuses,
¢t les sandwichs au fromage juste
parfaits. Celui-ci vient

de ma cremerie habituelle,
Saint-Siméon.

Etles crudités sont top!

Pour un végétarien,

c¢a compte. » — Olivier

Le saviez-vous ?

Les sandwichs, salades et potages estampil-
Iés Uhoda sont confectionnés dans notre ate-
lier & Liége, avec tous les bons ingrédients
de nos partenaires.

C’est dans la boite !
Composez une box avec vos coups de cceur glanés dans nos épiceries,
et offrez un cadeau personnalisé a vos proches.

Uhoda Beaufays

Voie de I’Air Pur, 162
B-4052 Beaufays

0489 35 0126

De 7 a 21h
du lundi au vendredi

De 9 a 20h
les week-ends et jours fériés

o LR R

Du style nordique tout en lignes pures au wabi-sabi japo-
nais, un concept esthétique qui faitla part belle & I'imper-

fection, vous avez peut-étre déjd remarqué les assiettes
canon dans lesquelles nous présentons nos plats dans
notre Gazette ou encore sur nos réseaux sociaux. Elles

sont signées Olivier Hermia a.k.a. Monsieur Pot, le sur-

nom décalé que ce Liégeois d’origine s’est choisi pour

exercer son activité de céramiste. Fournisseur (assiettes,

bols, plats, etc.) du restaurant Le Gastronome & Paliseul

- tenu par deux jeunes chefs récompensés au Michelin
et au Gault & Millau -, Monsieur Pot donnera en 2021 des
formations en céramique & I'asbl L'Atelier(s) & Clavier.

Uhoda Liége

Rue des Prémontrés, 2
B-4000 Liege

o4 222 90 54

De 6 a 23h
du lundi au samedi

De 7h30 & 23h
les dimanches et jours fériés

En panne d’inspiration ?
Suivez-nous sur Facebook et Instagram : @uhoda_epiceries
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