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Au fil des pages… 
 
 

Les reliques d’Avalon de Phil Rickman 
 
Angleterre, 1560. La reine Elisabeth accède au pouvoir. Période de troubles, d’incertitude, de violence et de 
déchirures. Pour asseoir son pouvoir, elle envoie deux fidèles, John Dee son astrologue et Robert Dudley 
son ami d’enfance, à la recherche des ossements du roi Arthur à Glastonbury, ancienne île d’Avalon. Là-bas, 
tout semble être hors du temps, voué au culte de l’étrange. Leur quête est loin d’être aisée, surtout quand elle 
est endeuillée par un crime horrible, satanique commis sur un de leur proche.   
Loin des révélations sensationnelles des Da Vinci Code et autres, ce roman nous entraine dans les sombres 
recoins d’une Angleterre ravagée par les dissensions religieuses, à la poursuite du mythe du roi Arthur.  

Delphine Lallemand 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Avis de recherche 
 

Le comité des Mémoires de Viemme, recherche des documents écrits, des partitions musicales, des affiches, des photos 
concernant Monsieur Paul Depas, ancien instituteur de Viemme, auteur et compositeur de pièces de théâtre et opérettes.  
 
Il recherche également des renseignements sur le Révérend Curé Damseaux (son monument funéraire se trouve au pied de la 
tour du clocher de l'église).  
 
Votre collaboration sera communiquée à Annie Nibus tél 019 326065 ou André Mathy 019 323863. Elle participera à la 
présentation d’un dossier lors des Journées du Patrimoine. 

 
Mémoire du passé 

 
Classe de maternelles 1991-1992 

 
 

à vélo de gauche à droite :  
 
Pauline Laurent, Ludovic Pivato, Julia Bailly, Mathilde Marin, Gaëlle Derenne, Saskia Burie 

 
2ème rang de gauche à droite :  
 
Madeleine Bailly, Philippe Gérard, Grégory Pivato, 
Justine Marin, Clémentine Laurent, Ludivine 
Lallemand, Geoffrey Mornard 
 
3ème rang :  
 
Morgan Fontana, Olivier Van Puymbroeck, Mathieu 
Delcour, François Chabot, Morgane Bailly, Vanessa 
Bardonau, Madame Genot 

Bibliothèque de Les Waleffes, 
appel aux bénévoles, 

 
pour assurer une permanence, une fois par mois, le mercredi de 16h à 17h30. 
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R ubrique natureR ubrique natureR ubrique natureR ubrique nature    
 

Le thym au jardin  (Thymus vulgaris  L.) 
 
Le thym, symbole du soleil et du 
bassin méditerranéen, est un sous-
arbrisseau buissonnant qui pousse 
généralement dans des sols pauvres 
et secs des garrigues. On le rencontre 
aussi bien dans tous les pays qui 
bordent la méditerranée, qu’en Asie 
mineure et Asie centrale. Dans ces 
vastes territoires l’on y rencontre pas 

moins d’une centaine d’espèces répertoriées. 
 

Espèces rencontrées chez-nous… 
 

Probablement à cause des différences climatiques qui 
existent entre l’Angleterre et le sud de la France, les 
jardiniers de ces deux pays ont sélectionné deux variétés 
de Thymus vulgaris passablement différentes l’une de 
l’autre. Soit le thym que l’on qualifie «anglais», thym 
d’hiver ou «allemand» et le thym «français» appelé aussi 
thym d’été ou de provence. Le second à la réputation 
d’être plus fin et savoureux que le premier, mais sa 
culture sous nos climats est plus aléatoire. Chez nous, 
c’est généralement le thym «anglais» ou thym d’hiver 
que l’on cultive et que l’on rencontre sur nos marchés. 
 
Comment se présente-t-il? 
 

Le thym présente des petites feuilles opposées, 
lancéolées, de couleur vert foncé à gris bleu ou 
blanches, voire mauves et roses.  Persistantes 
sous climat méditerranéen, semi-persistantes 
chez nous suivant l’intensité du gel hivernal. De 
mai à juillet, le thym fleurit et attire de 
nombreux insectes qui viennent se délecter du 
précieux nectar secrété par ses fleurs. Par la 
suite, la plante produit une grande quantité de 
graines de très petite taille, noires brillantes et présentant 
un petit ombilic blanc. Les tiges fleuries contiennent une 
huile essentielle avec comme composants principaux le 
thymol, le cinéol, ainsi que des tanins, des saponines, des 
principes amers et d’autres substances à base de glucose. 
 

Utilisations… 
 

Les usages principaux du thym sont bien évidemment 
culinaires, mais aussi médicinaux. En tant qu’aromate, le 
thym peut s’utiliser sous différentes formes : frais, séché, 
sous forme d’huile essentielle comme aromatisant et 
bactéricide (surtout dans l’industrie alimentaire). 
On peut le trouver dans le commerce sous différentes 
formes :  

- Séché, exempt de racines, présenté en bouquets 
(tiges, feuilles, sommités fleuries) ou mondé 
(comprenant uniquement les feuilles et fleurs 
séchées). Son goût reste intact pendant plusieurs 
années. 

- L’huile essentielle obtenue par entraînement à 
la vapeur d’eau, à partir de la partie aérienne 
séchée. 

- Consommé frais, il entre dans la composition 
d’un très grand nombre de plats et bouillons. 

Contrairement à d’autres plantes, il garde l’entièreté de 
ses propriétés une fois séché. 
Rappelons aussi que le thym au potager, éloigne les 
pucerons et la piéride du chou. 
 
Quelques conseils culinaires 
 
En cuisine, le thym dégage ses meilleures saveurs et 
senteurs lorsqu’il est frit, grillé, ou passé au four. 
Exemple : si vous préparez des légumes ou une sauce, le 
thym doit être mis en même temps que les oignons ou  
autres légumes que vous laisserez revenir. Si vous mettez 
le thym en même temps que l’eau, il va bouillir et 
tournera en tisane, ce qui est à éviter dans une 
préparation culinaire. Son goût est aromatique, herbacé 
et amer.  
 
Usage médicinal 
 
Pour l’usage médicinal, seule la sommité fleurie est 
considérée comme officinale par la pharmacopée. 
L’aromathérapie fait appel à l’huile essentielle. C’est un 

excellent expectorant à l’action antispasmodique. Il 
est actif sur la rhinite car il diminue les sécrétions 
nasales. Efficace aussi dans les troubles digestifs ou 
il exerce une action non seulement antiseptique et 
carminative mais aussi antispasmodique. Il possède 
également une action vermifuge. Le thym a aussi 
des vertus stimulantes et antivirales et peut être à ce 
titre utilisé pour prévenir les récidives d’herpès ou 
de zona. 
 

Culture 
 

Le thym est en général, très résistant aux maladies et aux 
parasites. Cependant, si l’on désire le voir prospérer au 
jardin, il sera préférable de lui offrir une place de choix 
car il adore les endroits exposés au soleil. Il est, je le 
répète, bien adapté aux sols secs, pauvres et caillouteux 
qui lui rappellent ceux des régions montagneuse du sud-
est de la France jusqu’à une altitude de 1500 à 2000 
mètres d’altitude. A chaque printemps, il est préconisé de 
lui apporter un peu de fumier ou de la poudre d’os et de 
réduire la plante de moitié de façon à favoriser 
l’apparition de nouvelles pousses. Pour obtenir une 
bonne production, il est conseillé de le remplacer tous les 
3 à 5 ans. En ce qui concerne sa taille, afin de conserver 
le plant en bonne santé, il est préférable de le faire juste 
après sa floraison qui a lieu vers la fin juin. A l’aide d’un 
sécateur, couper les tiges qui ont fleuri sur 3 à 4 yeux 
présents à la base de chaque tige. 
Cela permettra d’obtenir de nouvelles pousses feuillées 
durant l’été et d’en disposer durant l’automne et l’hiver.    

                                                                                Franco  Slaviero. 
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R ecettes de cuisineR ecettes de cuisineR ecettes de cuisineR ecettes de cuisine    
 
 

Poulet farci au jambon de Parme (quatre personnes) 

 
Ingrédients : 4 cuisses de poulet, 4 tranches de jambon de Parme, 8 feuilles de sauge fraîches,  
5 cuillerées à soupe d’huile d’olive, 5 cl de vin blanc sec, sel et poivre du moulin. 
 

1- Préchauffez le four à 210 °C  
2- Hachez le jambon et les feuilles de sauge. 
3- Soulevez la peau des cuisses pour la décoller sans la déchirer et répartissez-y délicatement la farce (jambon et 

sauge). 
4- Déposez-les dans un plat à gratin huilé et arrosez -les d’huile et de vin. Salez et poivrez. 

              Faites cuire 30 min à four chaud en arrosant souvent du jus rendu; la peau doit être dorée et bien croustillante. 
Anne Marie 

 
 
 

Les gaufres de Phil 
 

Pour une fois ce n’est point de balade ou autre histoire dont je vous parlerai mais bien d’un mets qui me tient tant au cœur 
puisqu’il s’agit d’une recette de gaufre qui se perpétue dans la famille dont je viens de reprendre les commandes. Ces 
gaufres sont si légères et digestes qu’il m’a plu de vous en révéler le secret. 
 
Etant cuisinier amateur, j’utilise un robot pour faire la pâte et j’avoue que cela fonctionne encore mieux que la façon 
manuelle.  Donc à vous de choisir. 
 
Pour commencer, battre quatre jaunes d’œuf en mousse, ensuite, incorporer 200 g de Planta liquide ou Solo ou autre, il y 
a du choix sur le marché. Ensuite ajouter petit à petit 300 g de farine fluide, ¼ de litre de lait, ¼ de litre d’eau, une pincée 
de sel, 10 g de levure préalablement mélangée dans un peu de lait tiède. 
 
Travailler la pâte ou laisser le robot de cuisine s’en charger, il ne doit plus rester de grumeaux. Laisser la pâte lever 1 à 2 
heures, mettre un essuie main par-dessus le récipient. Pour accélérer la montée, on peut poser le récipient sur un radiateur 
tiède par exemple. Attention, la pâte peut plus que doubler donc prévoir le récipient ad hoc. La pâte étant levée, battre les 
quatre blancs d’œuf en neige et les incorporer délicatement et manuellement, cette fois à l’aide d’une spatule. On peut dès 
lors commencer la cuisson, ne pas oublier de bien graisser les moules surtout  à la première cuisson. Mettre le thermostat 
presqu’au maximum mais pas au maximum, à vous de voir lors de la cuisson. Pour ma part, j’utilise de l’huile d’olive 
pour graisser les moules à gaufre mais on peut utiliser d’autres matières grasses. Bon appétit et si vous avez trop de pâte 
pas de problèmes elle peut servir comme pâte à crêpe aussi. 

Philippe Léglise 
 
 
 

Etoile de Faimes  (3°et 4° provinciale)   -  Saison  : 2010 - 2011   -  Février 
 
 

   Le  6 février         :  Strée            -  Faimes        
                                                                     Faimes B     -  Geer B 
 
   Le 13 février           Faimes        -  Ouffet Warzée 
                                                                     Ougrée B    -   Faimes B   
 
   Le 20 février           Faimes         -   Hognoul 
                      Seraing At    -   Faimes B 
 
   Le 27 février           Faimes         -   Modave 
          Warnant B    -   Faimes B 
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Francis Melin nous a quittés 
 
 

La saison sportive 2010-2011 de  notre club de tennis de table TTC Renaissance 
est marquée à jamais par un triste événement.  
Nous avons perdu notre secrétaire Francis Melin.  

Son départ laisse un grand vide dans sa famille et dans notre club. 

Il était bien plus qu’un secrétaire : il était le pilier du club. 

Sans lui, peut-être le club n’aurait-il pas atteint les 50 ans d’existence!  

Il était aimé de tous pour sa disponibilité, son humanisme, son empathie.  
Toujours présent, toujours prêt pour les projets, l’intendance, les travaux, les réunions de 

comité, l’entraînement des jeunes. Curieux de tout, il s’intéressait à toutes les discussions, 
des jeunes et des moins jeunes. En fait, il était pour chacun d’entre nous un membre de 

notre famille.  
Notre souhait le plus cher est de pérenniser le club, son club. 
Nous avons décidé d’organiser annuellement un tournoi en mémoire de Francis. 

Le premier tournoi Francis Melin a eu lieu ce samedi 17 décembre. 
Il nous a permis de réunir tous les joueurs du club, preuve s’il en est de la reconnaissance que les joueurs ont pour 

Francis.  

L’ambiance était chaleureuse mais bien évidemment empreinte d’un sentiment de tristesse. 
Tout s’est bien déroulé, je pense, comme Francis aurait aimé que cela se déroule! 
 

Francis, ta famille ping te salue. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

José Gilkinet, Président 
 

Calendrier des activités du cercle horticole 
 
 

Date Local Heure Sujet / Activité Conférencier 
Ve.  4-02 "Le Cortil" 20h La culture des tomates Mr. Sandrap 
Ve.  4-03 "Le Cortil" 20h Les serres en culture maraîchère Mr. Sandrap 
Sa. 12-03 "Le Cortil" 14h Démonstration de tailles Mr Lonneux 
Ve.  1-04 "Le Cortil" 20h Etalement des floraisons Mr. Tiquet 
Di.   3-04 "Le Cortil" 12h Dîner du Cercle Horticole  
Di.   1-05 "Le Cortil" de 9h à 16h Foire aux plantes  +  

Conseils de 10 à 12h 
Mr. Lonneux 

Ve.   6-05 "Le Cortil" 20h La culture intégrée  
Ve.   3-06 "Le Cortil" 20h Trucs et astuces facilitant le travail au jardin Mr. Packu 
Ve.   2-09 "Le Cortil" 20h Multiplication des plantes vivaces Mr. Lonneux 
Ve.   7-10 "Le Cortil" 20h Les jardins en automne Mr. Brasseur 
 
Ve.   4-11 

"Le Cortil" 19h Assemblée générale  
"Le Cortil" 20h Les diverses variétés de haies + les petits 

arbustes décoratifs (1,50 à 2,50 m.) 
 

Mr. Packu 
Ve.   2-12 "Le Cortil" 20h Les fleurs grimpantes d’extérieur Mr. Brasseur 

 
Pour de plus amples informations : 
 

Robert COUNE : 019/56.61.64.  -  France COLLIN : 019/56.74.36 . -  Céleste MATTERNE : 019/56.67.84. 
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C onseils du jardinierC onseils du jardinierC onseils du jardinierC onseils du jardinier    
 

Plantes aromatiques et condimentaires 
(résumé de la conférence de M. Brasseur au Cercle horticole de Borlez le 1er octobre 2010) 

 
 

Monsieur Brasseur introduit son sujet par une évidence : les aromates s’apprécient avec le nez et les 
condiments avec la bouche. Son exposé fera fi de cette distinction et se basera sur les caractères 
généraux des plantes. Ainsi, les annuelles seront semées ou repiquées dans la planche des foliacées et 
les vivaces occuperont un espace individuel réservé. 
Mais la réussite culturale dépend du respect apporté aux exigences particulières de chaque plante. Les 
unes préfèrent un sol calcaire (thym, serpolet) ou humifère (cerfeuil, roquette), les autres un sol sec 
(lavande, romarin) ou humide (menthe, origan), voire une exposition ensoleillée (lavande, sauge) ou 
semi-ombragée (oseille, rhubarbe), etc. Ces caractères peuvent aussi se conjuguer : ensoleillé et sec 
(lavande, romarin) ou ensoleillé et humide (roquette, consoude). Soyons donc attentifs au biotope 
adéquat! 
Si vous achetez un plant, optez pour un sujet qui ne présente que des jeunes pousses de l’année. 

Refusez les plants fleuris sur du vieux bois, car âgés ils sont moins vigoureux. 
 
La multiplication par semis :   
 
Effectuez le semis des vivaces à partir de mai. D’abord en pépinière, si possible dans de très petits volumes de terre (plaque 
de polystyrène évidée), puis repiquez en petits pots, et enfin mettez en place. Le semis des annuelles cultivées à l’intérieur, 
commence en mars (basilic), à 18 ou 20°C. Vient ensuite un repiquage, puis une mise définitive en pot (diamètre 10/12 cm). 
Le semis des annuelles d’extérieur débute en mai, à la mi-ombre. 
 
La multiplication des vivaces par bouturage : 
 
En juin, effectuez le bouturage de tête (sauge et romarin). Prélevez une extrémité de rameau 
herbacé de 5-6 cm, ôtez les feuilles du bas pour n’en conserver que quelques-unes en tête. 
Attention, on ne bouture jamais un rameau fleuri! Autre possibilité, le bouturage des semi-
ligneux en automne (santoline), mais la reprise est plus lente. 
 
La division : 
Tous les 2 ou 3 ans (oseille, consoude, rhubarbe, thym). 
Au printemps, déterrez la plante, coupez en 2 ou 4 parties et replantez. Selon la racine, laissez 
cicatriser à l’air durant quelques jours (+ charbon de bois pour la rhubarbe).  
 
La taille des vivaces : 
 
Taillez la lavande en 3 fois, les têtes après floraison, les 2/3 de la tige à l’automne et le 1/3 
restant au printemps. Sauge, romarin et thym, idem ou taillez fortement en mars.  
 
Recommandations et conseils en vrac : 
 
Binez le sol (adventices) et arrosez (selon les variétés). Epandez l’engrais soluble (Végétora) toujours sous le feuillage et 
après avoir, la veille, humidifié la terre par un arrosage. Ne laissez jamais les fleurs se faner, coupez-les dès qu’elles 
s’étiolent ! 
Basilic : se sème en mars pour l’intérieur et en mai pour l’extérieur. Attention aux aleurodes ! 
Ciboulette : ne pas laisser fleurir, coupez régulièrement à 3 cm du sol. Divisez après 2-3 ans. 
Laurier sauce : gélif, donc butez pour protéger. La reprise des boutures est très difficile, elles végètent longtemps. Il se cultive 
facilement en pot que l’on rentre l’hiver, mais il demande de la lumière et gare à la cochenille et à la fumagine. 
Menthe : limitez le drageonnement par une bordure et taillez court. 
Origan : réclame une terre humifère. 
Persil : la germination dure 5 semaines. Pour la ramener à 2 ou 3, trempez les graines durant 12 h dans l’eau tiède, éliminez 
celles qui surnagent, mélangez-les à du sable de Rhin et semez à l’ombre en recouvrant d’une toile de jute humide. Vérifiez et 
ôtez le drap dès la levée. 
Romarin : gélif, donc butez le pied et taillez régulièrement pour limiter la hauteur. 
 

          Robert Coune 
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Petit calendrier du mois… 
pour lequel nous attendons vos propositions et vos suggestions! 

 
 

Vendredi 4 février à 20 h au Cortil à Borlez, conférence du Cercle Horticole : «La culture des tomates» par 
M. Sandrap 
 
 
Samedi 5 février à la salle La Forge à Celles  
Souper boulets – frites de la section Route de l’Unité des scouts de Faimes  
Adulte 10 euros /Enfant 8 euros 
Projet de rénovation des différents locaux 
Réservations : Feron Thibault 0479 24 58 23 – Lallemand Delphine 0473 84 78 18 – Franck Céline 0479 55 20 25 – 
Marin Justine 0479 26 25 90  
 
12 février, à 17h30 Tournoi belote des pionniers de Faimes 
Salle La Forge 15€ par équipe 
Inscription auprès de Justine Schroeders : 0494/58 18 34 
 
Souper chinois "Baladins-Louveteaux" au Cortil le 19 février à partir de 18h30.  
2 menus proposés (sauce aigre douce/sauce au miel). 10€/enfant et 12€/adulte. 
Réservations :  

• Maurane Giglione (louveteaux) 0493/19 32 12 
• Elodie Lackowski (baladins) 0477/ 97 92 38 
• Par e-mail : loupsfaimes@hotmail.com 

 
 

Dimanche 20 février à 12 h la salle La Forge à Celles, le Comité de parents des écoles de Faimes  
vous invite à sa PASTA PARTY. 

  
Réservations avant le 16 février auprès de Marie-Paule Devallée-Doguet (019/67.68.24) 
Les bénéfices sont au profit des écoles communales de Faimes. 
 
Buvette de l’Etoile de Faimes, samedi 26 février 18h30 
Souper raclette 
Réservation Benoît Franck 0473 623 339 
 
Dimanche 27 février dès 12 h salle La Forge à Celles 
11ème dîner du F’Aimons-Nous (voir détails p. 2) 
 
Le dimanche 27 février à 14 h  au Cortil de Borlez, se tiendra l’assemblée générale du comité apicole , suivi d’une conférence.  
 
Vendredi 4 mars à 20 h au Cortil à Borlez, conférence du Cercle Horticole : «Les serres en culture 
maraîchères» par M. Sandrap 
 


