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porc qualité ardenne (p.q.a.) est une société co- 
opérative d’éleveurs – engraisseurs de porcs, créée 
en 1989 par 14 producteurs locaux et un boucher. 

née et localisée en ardenne, la filière pQa 
est parfaitement identifiée à sa région.  
Ses producteurs, aujourd’hui plus de 150, se sont 
spécialisés dans la production de 3 types de porcs 
d’exception: 

 • Le porc Fermier (depuis 1989)
 • Le porc Bio (depuis 2001)
 • Le porc plein air (depuis 2003)

véritable trait d’union entre les producteurs et les 
bouchers, porc qualité ardenne favorise le circuit 
court via la suppression de la majorité des intermé-
diaires traditionnels: marchands chevillards, abat-
toirs, sociétés de découpe,… toutes nos filières sont 
gérées en interne, dans le respect d’un cahier des 
charges précurseur, extrêmement strict et contrôlé 
par un organisme externe indépendant.

4

DepUiS 
1989

• 
• 

• u
n

e 
Co

opérative unique en Belgiqu
e •  • • 

pQa en QUeLQUeS mots

1993 
validation d’un vrai cahier  

des  charges «porc Fermier».



en QUeLQUeS Dates
1989

1993

2003

2001

2007
20172017
Création de notre groupement  
de producteurs de qualité Différenciée.

1989 - Création de pqa;  
par 14 producteurs & 1 boucher.  
naissance du «porc Fermier».

2007
Construction de notre propre  

abattoir à malmeDy.

1999
1999 - nouveaux bâtiments  
spécialement adaptés  
et installation à malmeDy.

2003 - Création du cahier des  
charges «porc plein air».

2001
Développement du porc  

«ardenne Bio»

1993 
validation d’un vrai cahier  

des  charges «porc Fermier».
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De la FourChe,
… à la FourChette !
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 la FourChette  h
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n
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tégrale Du Bien-être  h

dans des fermes  
Familiales, 

des producteurs  
paSSionnéS

elevage dans le respect de 
l’animal: plus de lumière, plus 
d’espace,  
nourriture 100% végétale (sans 
ogm, sans antibiotique)

un transport 
aDapté

avec des chauffeurs internes à 
pQa, formés pour le bien-être 
animal.

Camions adaptés au transport par 
lots séparés, avec plus d’espace 
pour les porcs.

l’abattoir

repos des animaux avant  
l’abattage pour éviter le 
stress de l’isolement.
anesthésie en groupe
abattage sans douleur.



De la FourChe,
… à la FourChette !

le boucher  
partenaire pqa

Un professionnel fier  
de proposer de la viande 
saine, locale et de qualité.

h  Une maitriSe De toUte La Chaine en interne par pQa : un gage De qualité !  h

découpe
à la demande du client.

heureux de déguster une viande 
savoureuse de chez nous,  

choisie et élevée dans  
le respect de l’environnement.

les consommateurs
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la qualité
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transports DoUx

en lots séparés, ...à la sortie  
de l’étable

mise à jeun  
des porcs  

avant le transport

déchargement 
dans le calme
LeS LotS SéparéS  
Sont maintenUS.

repos
confortable
poUr LeS animaUx  
2h minimum



De notre aBattage,la qualité
gage de qualité et de conservation de la viande
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traçabil ité 
cert if iée, 

 
de l’éleveur  

au consommateur,

endormissement  
en groupe

abattage  
lent, sans stress  
& sans douleur

avec possibilité de réaction du personnel 
formé pour le respect de l’animal.

La maitriSe totaLe DeS FaCteUrS De StreSS



Notre Valeur
ajoutée

animaux nés  
et élevés en Wallonie, 
abattus et transformés  

en ardenne. nourriture 100% végétale,  
sans ogm, sans antibiotique  

qui provient de la ferme  
et/ou d’un moulin  

dont les céréales sont  
majoritairement locales.

Bien-être des animaux  
dans l’exploitation.  

plus d’espace par animal,  
lumière naturelle,  
litière et aération  

«naturelles».

rémunération décente  
du producteur passionné  
par son investissement  

dans une production 
lente et naturelle.

abattage sans douleur  
et sans stress,  

aux normes Cee,  
à faible cadence  

(60porcs/heure) avec  
repos animal.

haute qualité gustative :
Un porc à qui on laisse  
le temps de grandir,  
permet de retrouver  

le vrai goût de la viande  
d’antan.

Contrôle de  
toute la filière  
par une société  
indépendante.
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Sans oGMSans antibiotique

un porc à qui on laisse le temps 

de bien grandir. 

la différence se ressentira  

au niveau du goût.

aire de couchage  
sur litière

(paille, sciure, ...)

caillebotis intégral interdit

viande saine

respect de l’animal 
lors de l’abattage:  

réduction du stress.

transport à jeun  
et par lots

    Le  
Porc Fermierespace aéré, ouvert  sur l’extérieur  avec un maximum  de lumière naturelle

limite les odeurs  dans l’étable  et en-dehors

alimentation 
saine

100% végétale 
75% céréales

Le porC Fermier••• 
F
a
b
rications artisanale
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    Le  
Porc Fermier

pq051, 052, 053, 054 
porc Fermier e, aa, a1, a2
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Le  
     Dos

pq009 
Carré 13 côtes, os

pq008 
Carré s/spirling

pq002 
Carré (entier)

pq043 
Carré sans cul de filet

pq000 
Carré avec couenne

•
••
 F
ab

ri
cat

ions artisanales ••
•

•
•• Fabrications art
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Le 
 Porc Fermier
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Le  
     Dos

pq003 
Carré 13 côtes désossé 
avec chainette

pq004 
Carré 13 côtes désossé 
sans chainette

pq010
Filet

pq005 
Spirling (avec os)

pq001 
Spirling désossé

pq017 
rack avec gras

pq024 
middel

pq070 
Dos découenné

pq075 
Barde

pq019
ribs de carré 

pq044
pointe de filet à l’os

pq013
pointe filet s/os



pq040 l
Jambon long à l’os

pq039 l
Jambon long désossé
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Le  
     jambon

pq040
Jambon (à l’os)

••
•
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pq041
Jambonneau arrière

pq006
viande brochette
(haie, noix, longe)

Le  
     jambon

pq007
haie, rôti jambon

pq045
noix de jambon  
(os et couenne)

pq094
pied arrière

pq045 D
noix de jambon dd

••
•
 
F
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F
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Le
  P

orc Fermier
pq046
Cobourg (frais)

pq040 D
Jambon dd



pq018
plate côte
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 L ’épaule

pq047
épaule (à l’os)

pq021 
épaule dd machine avec 
jarret

pq087 
épaule 3d (avec jarret)

pq042
Jambonneau avant

pq062
pied avant

pq016 
épaule 4d

•
•• Fabrications art
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al
es
 •
•
•

Le 
 Porc Fermier•
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pq072 poitrine désossée 
pq073 poitrine maigre désossée

pq069 
poitrine découenné

pq076 poitrine dd 
pq077 poitrine dd maigre

pq014
ribs de poitrine

pq078 
poitrine dd grasse cube 

pq032
maigre 2, 80/20

pq079
Joue dd - collier

pq033
maigre 3, 50/50

pq034
maigre de joue (carrilleras)

     La     poitrine

petite vianDe

pq071 poitrine à l’os 
pq068 poitrine maigre à l’os
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Ba033
Saucisse nature, 15 pcs

Ba042
Saucisse campagne, 15pcs

Ba034 Chipolata nature 20 pcs 
Bio106 Chipolata campagne
Bio107 Chipolata fromage (en saison)

Ba043
merguez de porc, 20pcs

Bio075
Saucisse porc/boeuf, 15pcs

Ba017
Saucisse nature, 3pcs

Ba048 
Saucisse campagne, 3pcs

Ba036
Burger de porc, 15pcs

Ba035 
haché porc

       Nos  
   barquettes



Ba019  
Côte filet, 10pcs

Ba020  
Basse côte, 10pcs

Ba026  
Côte filet, 2pcs

Ba021  
Côte spirling, 10pcs

Ba024 
rôti carré

Ba022  
rôti jambon, haie

Ba028 
Côte spirling, 2pcs

Ba031  
rôti épaule

Ba029
Filet pur

Ba023 
escalope, sauté
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Ba025
Lard frais s/os entier

Ba060
Lard frais tranché

       Nos  
   barquettes



h   FaBriCations artisanales DanS nos ateliers  
aveC LeS vianDeS provenant De nos proDuCteurs.

noS salaisons

JamBon et SaUCiSSon D’arDenne

Fumage à La BUChe De Chênesalage à SeC
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Ba002  
Jambon d’ardenne igp (500gr)

Ch025
Jambon d’ardenne igp

Ch011
noix d’ardenne igp

Ch014
1/2 noix d’ardenne igp

Ba013  
noix d’ardenne igp, 1,5kg

Ch021
pipes d’ardenne igp, 8 pcs 

Ch019 Colliers d’ardenne igp s/ail 
Ch020 Colliers d’ardenne igp a/ail
Ch064 Colliers ciboulette

Ch031 Saucisson d’ardenne igp sans ail  
Ch070 Saucisson d’ardenne igp avec ail

Notre Gamme  
    P remium igp
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      Nos  
salaisons

Ba059
Jambon de ferme (500gr)

Ba003 
Lard salé tranché

Ba004 
Lard fumé tranché

Ch005  
Jambon de ferme

Ch059 Jambon ganDa  
«Le porc Fermier»

Ch015 
Lard fumé

Ch013
Lard salé

Ch017
Lard braisé

Ch062 
Lardons fumés
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      Nos  
salaisons

Ch006 Saucisson pur porc  
s/ail (600gr)
Ch018  Saucisson pur porc 
a/ail (600gr)

Ch046i Saucisson à la bière 
petit (300gr)
Ch046 Saucisson à la bière 
long (750gr)

Ch078
Saucisse sechée nature (20pcs)

Ch000
Filet malmedy

Ch001
Bacon fumé

Ch034 rôti ardennais s/os
pq026 petit rack saumuré a/os

Ch007
pain d’ardenne

Ch073 Snack apéro nature 
Ch074 Snack apéro piquant

Ch075 Salami a/ ail
Ch076 Salami s/ ail

Ch065 
Salami poivre
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Ba000 
Jambon cuit a l’os,  
tranché (500gr)

Ch045
Jambon à l’os

Ch003
Jambon cuit carré  
«à l’ancienne»

Ch022
Jambon cuit dd

Ch047
Jambon braisé

Ch008
noix cuite

Ba014
Jambon braisé tranché  
(500gr)

Ch048
Jambon cuit ardennais

Ch024 Jambonneaux cuits 4pcs  
Ch033 Jambonneaux cuits 6pcs

Ba009 
Jambon cuit dd,  
tranché (500gr)

      Nos  
jambons cuits
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Ch026
pâté crème 2,2kg

Ch028 pâté fermier 3,2kg
Ch027 pâté à la bière 3,2kg

Bio 055
pâté gibier 2,2kg

Ch035
Saucisson jambon, 2kg

Ch036
Saucisson de paris, 2kg

Ch004
Cervelas/polonais 8pcs

Ch052
petit pâté à la bière, 300gr

Ch037
Boulette blanche, 20pcs

Ch009 
Saucisse de Francfort,  
20pcs

Ch038 
Boudin blanc nature, 20pcs

Ch069
Boulette rotie 15 pcs

      Nos  
préparations



«le porC Fermier» oFFre une vianDe :
•  très saine et très maigre.  

moins De 2% De graisse !  
Le gras du porc fermier étant visible, il vous suffit de cuire la viande  
sans ajout de matière grasse et de retirer le gras visible après la cuisson  
(si vous le souhaitez).

•   riChe en aCiDes gras insaturés  
et surtout en mono-insaturés; 
indispensables à l’organisme

•  pauvre en Cholesterol ! 
Le taux de cholesterol du porc Fermier se situe entre 40 & 50mg par 100gr,  
là où la totalité journalière peut atteindre 400mg par personne.

•  riChe en protéines & en antioxyDants naturels !

•  riChe en vitamines !   
(pp, a, B1, D & e)

•             r iChe en sels minéraux !
    100gr de viande «Le porc Fermier» vous fournissent 1 à 12mg de fer  

facilement absorbé par l’intestin mais aussi du phosphore,  
essentiel à la reproduction des cellules et du potassium,  
qui régule la tension artérielle.

on ComprenD mieUx poUrQUoi La vianDe  
«Le porC Fermier» eSt pleinement reCommanDée 
aux personnes agées, aux Femmes enCeintes, aux 
enFants et aux granDs sportiFs !

h   Le porC Fermier pQa  
a De vraiS atouts Diététiques!

Le saviez-vous?••• 
F
a
b
rications artisanale

s 
••

•

Le
 P

or
c F

ermier
••
• 
F
a
b
ri
ca
ti
on

s 
arti

sanales •••

nos proDuCteurs
 Des exploitations a taille Familiale



nos proDuCteurs
 Des exploitations a taille Familiale



noteS:

 Le véritaBLe  
Bien-etre animal



 Le véritaBLe  
Bien-etre animal



Depuis 1989,  
Une Coopérative unique en Belgique

porC qualité arDenne s.C.r.l 
avenue de norvège, 14  • B - 4960 maLmeDY

t. +32 (0)80 77 03 72 • F. +32 (0)80 77 03 23
WWW.pqa.Be


