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unitive. Je vois tout

I'Inverse »

A contre-courant des discours souvent entendus, le climatologue liégeois
Pierre Ozer assure qu'il est déja possible de se nourrir en grande partie

de produits locaux. Une maniere, aussi, de soutenir des initiatives et
des circuits courts et d'améliorer la résilience de notre systeme alimentaire.

JULIEN BIALAS

climatologue spécialisé dans les

enjeux liés a la désertification,
aux catastrophes naturelles et a leur
gestion, Pierre Ozer est un homme
passionné. Et passionnant. Depuis de
nombreuses années, ce Liégeois s'inté-
resse aussi aux questions liées a notre
alimentation. Il est notamment l'un
des cofondateurs du festival de la tran-
sition alimentaire «Nourrir Liege »,
un événement qui met en lumiere di-
verses initiatives en faveur d'une ali-
mentation durable, respectueuse des
limites planétaires et des étres hu-
mains.

Cest au cceur de la Cité ardente que
nous retrouvons ce chercheur, qui tient
a montrer que, malgré les réserves
souvent exprimées, il est déja possible
de repenser notre alimentation et, a
travers elle, toute notre société. Pour
étayer son propos, Pierre Ozer évoque
ces terrains mis a disposition de ma-
raichers par les autorités locales, sur
lesquels fruits et légumes sont cultivés
sur de petites surfaces, de quelques
hectares a peine. Une maniere de tra-
vailler qui se veut a la fois une réponse
et une alternative au systéme conven-
tionnel, sur les plans humain, environ-
nemental, mais aussi nutritionnel.

P rofesseur a I'Université de Liege,

«L'argent est investi

dans le patrimoine local »

Au-dela de ces éléments déja relative-
ment connus, Pierre Ozer souligne les
bénéfices économiques de ces filieres
courtes, surtout au vu des externalités
négatives cachées de notre alimenta-
tion, composée par une forte consom-
mation de produits ultratransformés.
Des externalités qui reprennent les
colits environnementaux, sanitaires et
sociaux engendrés par la production et
la consommation alimentaires, mais
qui ne sont pas intégrés dans le prix
payé en supermarché. « Dans ces ini-
tiatives, l'argent est investi dans le pa-
trimoine local, il ne se dilue pas dans
des multinationales. Cela permet de
soutenir des filieres locales, de créer de
lemploi. La biodiversité se régénere,
les sols aussi, de sorte que les gens
tombent moins vite malades. Ces pro-
ducteurs proposent aussi des abonne-
ments pour les habitants du quartier,
qui viennent au champ chercher un
panier. Cela crée aussi des liens. »

Les initiatives qui se multiplient sur
le territoire sont diverses. Ici, quelques
hectares cultivés par des maraichers;
la, un projet développé dans un cadre
scolaire pour reconnecter les enfants
aux fruits du jardin. En plein coeur de
Liege, un ancien jardin ouvrier de six
hectares est encore aujourd’hui cultivé
par les familles du quartier. «Ils font
des conserves avec leur production et
sont presque autonomes toute l'année.
Il y a des échanges de bonnes pra-
tiques, de graines. Il y a des échanges,
du lien. Ils font société. Des choses

parfois toutes simples, mais formi-
dables. »

« Sans s’en rendre compte, on
adapte son régime alimentaire »
Le chercheur poursuit avec une visite
d’'une des trois implantations des Pe-
tits Producteurs, une coopérative de
magasins d’alimentation locale et bio-
logique. Lépicerie travaille avec trois
grands maraichers ainsi quavec une
série d’autres producteurs qui fixent
eux-mémes leurs prix pour vivre di-

gnement de leur travail. Les produits
de saison - diverses variétés de choux,
poireaux, pommes de terre, cresson,
épinards - remplissent les étals en
vrac. Du fromage et de la viande sont
également proposés, mais dans une
moindre mesure que dans les grandes
surfaces. Pour les agrumes, les huiles
et les céréales, des partenariats ont été
noués avec d’autres filieres partageant
les mémes valeurs dans le sud
de 'Europe.

«Il y a une quin-
zaine d’années, je fai-

sais mes courses
comme tout le monde
en supermarchés.

Jachetais de la viande
ou du poisson, puis je
réfléchissais a ce que je
mettais autour. Ici, c'est
compléetement  différent :
lassiette  se  construit
d’abord a partir des 1é-
gumes », illustre Pierre
Ozer. «Sans méme sen
rendre compte, on adapte
son régime alimentaire et on
réduit aussi ses déchets.
Nous sommes cinq chez moi
et nous ne sortons plus qu'une
poubelle de trente litres toutes
les trois semaines, sans que jaie 'im-
pression de faire un effort. On parle
souvent  d’écologie  punitive, de
contrainte. Moi, je vois tout I'inverse. »

Le climatologue voit dans ces dispo-
sitifs une alternative visible, crédible et
meilleur marché (a qualité de produits
comparable) que le modele dominant
aujourd’hui, marqué par lagriculture
conventionnelle et une distribution
largement dominée par les chaines de
supermarché, dont il critique le fonc-
tionnement. « Les actes d’achat y sont
orientés vers des produits qui ne sont
ni bons pour l'environnement ni bons
pour la santé. Il existe aussi un rapport
de domination tres fort a I'égard des
producteurs dans la fixation des prix.
Chez Delhaize, il y a parfois quelques
petits étals réservés aux producteurs
locaux lorsque le franchisé est sensible
a ces questions, mais cela reste limi-
té. »

«Le consommateur a la capacité
de faire bouger les lignes »

Parfois discrédité et qualifié de « doux
réveur », accusé de vouloir revenir a
I'époque des grottes et des bougies en
promouvant ce type d’initiatives,
Pierre Ozer appelle au contraire a re-
garder les limites de notre systeme ac-
tuel. « Nous avons 600.000 personnes
qui dépendent de laide alimentaire.
Plus de deux millions de personnes
sont en situation d’obésité. De quoi me
parle-t-on ? Je ne veux pas retourner a
l'age des cavernes, je veux explorer des
voies plus intéressantes. »

En repensant aussi bien la chaine de
production que celle de distribution,
en misant sur des filiéres plus courtes
et plus locales, le scientifique voit éga-
lement un moyen de rendre notre mo-
dele plus robuste et résilient face aux
crises. « Actuellement, nous sommes
tres fragiles. Si les systemes de distri-
bution sont un jour bloqués, deux
jours plus tard, les rayons des super-
marchés peuvent étre vides. Les pays
se sont hyperspécialisés dans la pro-
duction de certains aliments. Mais on
a vu, avec la guerre en Ukraine, a quel
point nous sommes fragiles et dépen-
dants. Il y a quelques années, il y a eu
une pénurie de moutarde de Dijon.

Lidée, cest que,
dans cing

a dix ans, 30 %
de l'alimentation
des Liégeois

et des Liégeoises
provienne de
arrondissement
ou de la province

Pierre Ozer
Climatologue a I'Université
de Liege
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Pourquoi ? Parce qu’il y avait de mau-
vaises récoltes au Canada. C’est fou. »

Face a ces constats, Pierre Ozer aime
rappeler que le consommateur vote
trois fois par jour en choisissant la ma-
niere dont il compose son assiette.
«Le client a la capacité de faire bouger
les lignes. Si 1.000 personnes font
leurs courses dans un magasin des Pe-
tits Producteurs, il faudra ouvrir
d’autres magasins, inciter d’autres pro-
ducteurs a faire la transition vers le
bio.» Une préoccupation réservée a
quelques consommateurs privilégiés ?
Pour le scientifique, 'alimentation et le
temps du repas peuvent aussi consti-
tuer une maniere de repenser son quo-
tidien, sa relation au travail, et de re-
trouver du temps de qualité en prépa-
rant puis en partageant un repas cuisi-
né au sein du ménage. « Méme si cela
peut étre compliqué, parce que les
gens sont coincés dans le systeme et
doivent parfois cumuler deux emplois
pour joindre les deux bouts. »

« Chaque crise est une occasion

de construire autre chose »
Au-dela de la responsabilité indivi-
duelle, Pierre Ozer souligne le réle es-
sentiel des pouvoirs publics et des au-
torités locales pour accompagner cette
transition, tant du coté des consom-
mateurs que de celui des producteurs,
et pour laccélérer en activant les le-
viers dont ils disposent : mise a dispo-
sition de terrains, incitants fiscaux, ré-
flexion autour de l'alimentation collec-
tive. « L'université a, par exemple, dé-
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« On parle souvent d’écologie

cidé de reprendre en main ses
restaurants universitaires. Désormais,
on peut faire certains choix pour avoir
davantage de 1légumes locaux et de sai-
son, et travailler avec des producteurs
des environs qui respectent le sol, les
insectes et la biodiversité. » Linter-
communale liégeoise ISoSL s’illustre
aussi dans ce domaine en préparant
plus de 10.000repas par jour, dont
4.000 repas sains et durables destinés
a des écoles et des creches de la ré-
gion.

Malgré la lenteur du processus et la
taille encore limitée de ces initiatives,
Pierre Ozer veut rester optimiste.
« Evidemment, comme climatologue,
je me prends parfois la téte et jai envie
de pleurer. Cela fait 25ans que nous
portons certains messages et pourtant,
la trajectoire qu’il fallait éviter, nous
sommes en plein dedans. Mais chaque
crise est aussi une occasion de
construire autre chose. Les choses
avancent lentement, mais quand on re-
garde le chemin parcouru ces quinze
derniéres années, c’est colossal. L'idée,
clest que, dans cinq a dix ans, 30 % de
lalimentation des Liégeois et des Lié-
geoises provienne de l'arrondissement
ou de la province. Le but est de conti-
nuer a développer la ceinture alimen-
taire, méme si lobjectif n'est pas de
couvrir tous nos besoins. Ce ne serait
méme pas souhaitable, car en cas de
crise, nous serions vulnérables. A
terme, mon réve, cest que l'on parle de
l'agriculture bio et locale comme étant
l'agriculture conventionnelle. »
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