
 
 
 
 
 
 

 
Minut’Produits n°14 

 
Bonjour les coop', 
 
Peut-être ne les avez-vous pas encore vus dans votre Walhinette car ils sont arrivés discrètement 
et, un peu timides, certains ce sont cachés dans le bas des étagères, mais 2 produits de la marque 
Bister ont rejoint notre assortiment : de la moutarde et du piccalilli. 
Nous en profitons pour vous présenter ces produits et l’entreprise qui les confectionne, ainsi 
qu’une délicieuse recette. 
 
Nous avons aussi rentré cette semaine de la farine provenant de La Ferme du Champ des 
Noces à Saint-Géry (Chastre). Nous vous présentons également cette entreprise. 
 
Par ailleurs, nous sommes toujours à la recherche de 4 personnes pour rejoindre la cellule 
Produits. 
Sans Cellule Produits, pas de produits dans les rayons. Et sans produits dans les rayons… à 
vous de compléter 😉 Nous sommes actuellement en sous-effectif, il est dans l’intérêt général 
de l’ensemble de la Walhinette que nous puissions continuer à commander auprès des 
producteurs qui vous plaisent. Alors… rejoignez-nous après avoir lu notre petite annonce sous 
le Zoom Produits ! 
La description des postes se trouve dans la Minut’Produits n°13 : Docus - La Walhinette 
 
Si vous souhaitez nous recommander un produit, si vous connaissez un producteur que l'on 
pourrait ajouter dans les rayons de la Walhinette, n'hésitez pas à nous en faire part à 
produits.lawalhinette@gmail.com. 
 
Allez, assez parlé, passons au vif du sujet ! 
 
 

Zoom produits 
 

Sur l’étal des légumes 
CopPin Cop’Plantes du céleri, du mélange asiatique, de la mâche, du kale, des radicchios et 
des endives 
GROW des patates douces, des carottes, du persil, des tomates cerises, des courgettes, des 
aubergines et des potimarrons 
Agricovert des  poireaux, des épinards et du chou-fleur 
Biofresh des champignons, du panais,  des topinambours, des tomates roma et des 
concombres 
 
Sur l’étal des fruits 
Biofresh des poires conférence, des oranges et des bananes 
 



Sur l’étal des autres produits 
Les farines de La ferme du champ des Noces 
 
 

Deux producteurs à l’honneur 
 

 
La maison Bister, entreprise familiale jusque 2019, a été fondée en 1926. Elle est notamment 
connue en Wallonie pour L’Impériale, une moutarde “historique” (la recette date de 1877) 
contenue dans un emblématique pot à facettes.  
Arthus de Bousies, entrepreneur à la tête de la marque Natura, rachète l’entreprise familiale 
Bister en 2019. Il se met à rêver d’une moutarde fabriquée à partir de graines belges, biologique, 
ce qui implique d’exclure l’usage de pesticides mais également de respecter le sol afin d’y 
remettre de la vie (et ainsi éviter le compactage de la terre). 
La moutarde n’ayant plus été cultivée en Belgique depuis des années, il fallut se réapproprier 
ce savoir-faire. Cinq fermes condruziennes ont accepté de tenter l’aventure, parmi elles : la 
Ferme qui bouge, la Ferme d’Émeville, ainsi que celles de Famelette (11 ha au total). 
Semée en avril, la moutarde est récoltée en septembre.  
Le prix des graines cultivées en Belgique est nettement plus élevé que celui des graines 
importées (notamment d’Ukraine). Outre la sécurité d’approvisionnement et l’avantage du 
travail en circuit court, la qualité du produit justifie ce surcoût. 
L’entreprise Bister est implantée à Achêne.   
 
Nous vous proposons à La Walhinette les 2 produits suivants : 
 
La Moutarde à l’ancienne Bio, fabriquée 
à partir d’un mélange de graines de 
moutarde jaunes et noires grossièrement 
moulues, auquel s’ajoute un vinaigre de 
cidre issu de pommes certifiées BIO. 
 

  

 
Le Piccalilly Bio, fabriqué à partir de petits 
légumes frais (oignons, cornichons, choux-
fleurs) cuits dans un mélange d’épices 
jaunes et de vinaigre, le tout BIO.  
 
 

 
Sources : www.bister.be, www.terroir.be 



La Ferme du Champs des Noces est une exploitation agricole à taille humaine qui porte une 
attention particulière aux aspects naturels, 
sains et nutritifs des produits.  
Elle dispose de son propre moulin à meules de 
pierre et grâce à la taille spécifique des pierres, 
lors de la mouture, les grains sont déroulés 
lentement, et non écrasés ou broyés, ce qui 
permet d’obtenir une farine gardant toute sa 
valeur nutritive. 
La farine qui est donc produite à la ferme est 
une farine naturelle, sans additif ni 
conservateur. 
De plus, elle est toute fraîche puisque moulue 
en fonction de la demande. 
Elle permet de réaliser du pain et de la 
pâtisserie (cakes, biscuits, galettes, crêpes,…).  
 

 

 
 
 
 
  



Recette 
 Filet de porc aux pommes à l'ancienne 

 
 

Ingrédients (pour 4 personnes) 
 
25 min de cuisson  
15 min de préparation 
 
600 g de filet de porc 
2 gousses d’ail 
100 gr de cassonade 
3 c à s de moutarde à l’ancienne Bister 
3 c à s de jus de pomme bio 
3 c à s d’huile d’olive 
2 pommes rouge bio 
2 brins de thym frais 
 
 
 
 
 
Préparation 
 
Saler et poivrer le filet de porc, et émincer les gousses d’ail 
Dans un bol mélanger la cassonade, la moutarde à l’ancienne Bister, l’ail et le jus de pomme 
Badigeonner le porc de ce mélange et réserver le reste 
Dans une poêle bien chaude avec l'huile d'olive, faire cuire le porc et le retourner toutes les 2 à 
3 minutes afin de bien faire dorer chaque côté.  
Rincer les pommes et les couper en tranches de 1 cm de large, les placer autour du filet de porc 
et laisser cuire pendant 10 minutes. 
Ajouter le reste du mélange cassonade pomme sur le port si nécessaire il doit être bien 
caramélisé. Terminer par une cuillère de moutarde à l’ancienne Bister. Parsemer le tout de thym 
frais de sel et de poivre et servir de suite. 
 
Bon appétit ! 

 
 
 
 
 
 
 
 

Alors, on se voit ce week-end ? 
 

La Minut’Produits est une initiative de la Cellule Produits 
Nous restons à votre écoute. N’hésitez pas à la partager et à nous envoyer vos suggestions à 

produits.lawalhinette@gmail.com. 


