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Eteignons la TV 

Bricolage 
 

Que faire avec vos coquilles et boites à œufs? 
 
A) De jolis œufs en herbe : 
 

Matériel pour réaliser ces œufs de Pâques en herbe : 
Boîte à œufs,  coquilles d’œuf vides, ouate, graines d’herbe  
(cresson, ciboulette, …), coquetiers et des yeux à coller. 

 
1. Placez les œufs vides et nettoyés dans votre boîte à œufs 
2. Insérez une boule de coton dans chaque coquille et humidifiez-les avec de l’eau 
3. Ajoutez les graines puis rajoutez de l’eau. 
4. Ajoutez de l’eau si le coton sèche et placez les œufs à la lumière. 
6. Une fois que l’herbe a poussé, placez les œufs dans les coquetiers et décorez les à 
votre goût. 
 
 
 

 
B) Un joli jardinet de succulents : 
 
Matériel : Une boîte à œufs et 6 coquilles vides, 6 minis succulentes et un peu de 
terreau. 
 
1. Lavez délicatement l’intérieur de la coquille afin de ne laisser aucune trace 
d’œuf. 
2. Sortir votre mini succulente de son pot, enlever le maximum de terre autour 
des racines afin de faciliter l’insertion de la plante dans la coquille d’œuf. 
3. Une fois dans la coquille, ajouter un peu de terreau pour bien caler la plante. 
4. Arrosez de temps en temps sans excès 

         
 Angélique Derclaye 

 
 
 
 
 
 
 

 

Le Cercle  Horticole de  Faimes 
vous invite à son dîner 

le 18 mars  dès 12h 
 

Au Grill-on -Vert  à  Jehay (rue du parc, 11) 
Menu  buffet grill 

Brochettes mixtes, petites côtes d’agneau, mignon de dinde. 
 Gratin dauphinois, paëlla au poulet. 

Sauce provençale et crème au poivre. Crudités variées. 
Dessert : tiramisu 

Prix : 17 €/adulte - 8 €/enfant 

Réservation  obligatoire  avant le 12-03. Celle-ci  sera  effective  après  paiement  sur  le 
compte  BE34 7512 0354 9890 ou  en  liquide auprès  des  personnes  reprises  ci-dessous: 

France COLLIN 019/56.74.36  ou  Robert COUNE  019/56.61.64 ou  
Celeste MATTERNE 019/56.67.84 

En cas de non participation les montants payés resteront acquis par l’organisation. 
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Janvier - février à Faimes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Concert « ILIA à l’église de Celles 

Souper aux moules organisé par l’Etoile de Faimes 

D’autres photos disponibles sur le site faimonsnous.be 



Les djins d’amon nos ôtes 
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“Maman a connu bien des ennuis” 
Julie Fossion, une enfance à Termogne(I) 

 
Julie Fossion, épouse de Paul Forêt, a habité presque toute sa vie à Celles. Née à Geer, elle a grandi à Termogne et en 
1946 elle a emménagé dans une maison près de la chapelle Saint-Roch à Celles. Sa maman a dû faire face à bien des 
revers : la perte prématurée de ses parents et de son mari. Elle travaillait très dur avec ses deux enfants pour nouer 
les deux bouts. “Maman a connu bien des ennuis, mais elle travaillait nuit et jour pour nous”,se souvient Julie Fossion 
avec beaucoup de tendresse. 

 
“Mon papa, Alfred Fossion, est né en 1892 à Termogne, ma maman, 
Victorine Gilkinet, en 1898 à Geer. Ils se sont rencontrés pendant la fête du 
15 août 1924 à Hollogne. Tous les gens de Termogne y allaient et après les 
vêpres il y avait la kermesse. Maman pouvait y aller avec sa sœur Marie. 
C’était rare, parce que mon grand-père maternel était très strict. En plus, ma 
mère et sa sœur devaient assurer le travail de la ferme après le décès de leur 
mère en 1918 et la thrombose qui peu après empêcha son père de 
travailler.” 
 
En 1926, le jeune couple se marie. “Mon papa est venu habiter dans la 
petite ferme à Geer avec maman, mon grand-père et ma tante Marie. Il y 
cultivait les terres, mais il allait aussi tous les jours à Termogne pour 
travailler dans la ferme de mes grands-parents paternels. C’était une ferme 
moyenne à l’époque, on cultivait à peu près 14 hectares avec trois chevaux 
et huit vaches. La ferme n’était pas aussi grande que celles des Chabot mais 
c’était déjà bien. Mon grand-père, Nestor Fossion, était aussi handicapé, 
mais il était le chef! Ma grand-mère, mon père, son frère et ma tante Julie 
faisaient le travail, mais il dirigeait tout le monde et il contrôlait tout du 
haut de son chariot.” 
 
Au fort de Loncin 
 

En 1927, un premier enfant, Victor est né, puis quatre ans plus tard une petite Julie suit. Mais le bonheur est de courte durée. 
“Maman a du encaisser beaucoup en peu de temps. Son papa est décédé en 1927, ma tante Marie s’est mariée en 1928 et est 
allée habiter à Omal, et en novembre 1933 papa est décédé... Papa était dans l’armée en 1914 et il a été fait prisonnier près du 
fort de Loncin. Il est resté quatre ans dans des camps de prisonniers de guerre en Allemagne et, quand il en est revenu, sa 
santé en avait pris un coup. 
 
“Maman restait seule avec deux petits enfants dans la ferme en pleine campagne à Geer. Ce n’était pas possible! Après 
quelques semaines mon grand-père lui a proposé de déménager àTermogne et de travailler dans sa ferme. Elle a accepté et a 
mis la ferme à Geer en location. Elle pensait y retourner après, mais Victor et moi n’avons jamais voulu. Elle a loué une 
maison à Termogne. On disait toujours ‘la maison Chabot’, mais c’était,en fait,une maison avec étables qui appartenait à la 
belle-famille d’Achille Chabot, les Mathy. C’est là que j’ai grandi.” 
 

“Maman travaillait toute la journée. Elle se levait à 5 h. du 
matin, allumait le feu dans le poêle à charbon, faisait du 
café et préparait le petit-déjeuner et nos tartines pour 
l’école. Puis elle soignait la vache, les cochons et les 
poules. Dans la saison elle partait à la ferme de mes 
grands-parents pour planter, nettoyer les herbes dans les 
champs, mettre à distance les betteraves, moissonner, 
épandre le fumier,... Quand elle retournait, elle devait 
encore faire le ménage, travailler dans le jardin en saison et 
de nouveau soigner nos animaux. Même le dimanche, 
quand on visitait ma tante Marie et sa famille ou quand ils 
venaient chez nous, maman et tante Marie étaient en train 
de coudre, tricoter ou n’importe quoi...” 
 

François Dejasse, Claire Liénart& Koenraad Nijssen 
À suivre 
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D’une main à l’Autre 
 
Pour être dans un mode plus léger qu’au Mali actuellement, j’ai envie de vous faire découvrir une chronique journalière écrite 
par un belge installé dans un village sénégalais depuis de nombreuses années. Beaucoup de ces chroniques pourraient se passer 
au Mali et particulièrement celle-ci car nous nous faisions souvent les mêmes réflexions quand nous étions assis sur la terrasse 
de notre maison et regardions les troupeaux qui venaient s’abreuver au marigot tout proche. Alors à défaut d’avoir pu l’écrire 
aussi bien, j’ai du plaisir à vous proposer un de ces textes. Si cela vous plaît , vous pouvez suivre cette chronique régulière sur 
le blog La lorgnette du Margouillat. 

 
Pour vous aider à la compréhension de ce petit texte, il faut savoir que le 
Margouillat est un lézard fréquent en Afrique de l’ouest, que les zébus sont 
des bovins africains, que le bras du delta est une voie d’eau, la vieille 
anglaise est sa voiture , une Def d’un âge respectable et sans plus tarder, je 
vous laisse apprécier.... 
 
«Vous savez le Margouillat fasciné par les troupeaux de zébus. Un 
spectacle dont je me régale depuis bientôt vingt ans, sans jamais me lasser. 
Combien de fois m'est-il arrivé de suivre leur transhumance!!! J'aime aussi 
me balader aux côtés d'un vieux solitaire. Une sorte de "nio far" en 
quelque sorte...À force de les observer, d'entrer un peu en contact avec les 
gamins Peuhl qui en général sont dévolus à jouer les bergers dès leur plus 

jeune âge, j'apprends. Tant les hommes que les bêtes ont des codes ancestraux transmis inlassablement, inconsciemment, 
depuis la nuit des temps. Depuis la préhistoire! Petit zébu traverse le goudron ou le bras de delta sans aucune crainte. Il sait! Il 
sait que les autres sont là, autour de lui. Que si le chef de tête avance, c'est qu'il peut avancer, marcher, nager! L'errance 
apparente de certaines bêtes à travers champs, tans ou village, sans accompagnement de berger est aussi codifiée. L'instinct. 
Mais, pas que! Les pistes, les sentiers ont pénétré leur ADN depuis que la terre est terre. L'encodage est permanent. Une 
nouvelle route, un mur récent s’intègre immédiatement. On passe l'information par olfaction. Le tour est joué! Jusqu'au cœur 
de Dakar, les zébus divaguent. Seuls, tranquilles malgré l'enfer de la circulation. Vachement sacrés à pourtant dix mille 
kilomètres de l'Inde. Quand l'homme a élevé la piste Samba Dia-Djifer, j'allais souvent garer la Vieille Anglaise au bord du 
nouveau goudron. Une révolution dans le paysage, dans le tracé des troupeaux aussi. J'observais le mâle de tête. Il humait le 
remblais. Grimpait à l'endroit le moins abrupt. Le museau reniflait le bitume, jaugeait le passage, regardait les quatre points 
cardinaux. Le troupeau attendait en contrebas. Un meuglement, un imperceptible signe de tête du chef et les bêtes se mettaient 
en route. Fascinant! Désormais, depuis que j'habite à l'orée d'un village, ce sont les zébus qui viennent me voir. Chaque jour. Je 
les entends, je regarde par delà le muret. Des cornes passent, dépassent.  
 
Les zébus s'en viennent tailler les haies, les buissons, les arbres. Observez bien quand vous êtes en brousse. Regardez les 
arbres. Tous sont taillés par le dessous, à la même hauteur. Les jardiniers-bovidés sont passés! Malheur et famine à celui qui 
est trop petit... Reste à se contenter de l'herbe et de la coupe des branches de neem par l'homme. Ne vous inquiétez pas pour les 
chèvres. Le garde-manger est à portée de deux pattes avant levées, voire même de grimper dans les branches. Dieu que la 
nature est bien faite!» (aquarelle Oumar Ball)  
 
Nous reparlerons avec plaisir du Mali lors de la Friterie D’une main à l’Autre les samedi 21,dimanche 22 et lundi 23 avril dès 
18 h à la salle La Forge, rue Albert Warnotte à Faimes-Celles. Nous espérons vous y rencontrer nombreux pour partager un 
repas à un prix démocratique car plus que jamais, nous avons besoin de vous pour nous aider à les aider. 

Marie-Rose 

Recette du mois 
 

Roti de porc aigre-doux à l’ananas (6 personnes) 
 
Ingrédients : 1,2 kg de rôti de porc, 100 g de beurre, 6 cuillerées à soupe de vinaigre de vin, 50 g de sucre roux, une  grande   
                    boîte d’ananas en tranches, 1 oignon, une pomme verte, sel, poivre, une gousse d’ail, un peu de thym et de  
                    cannelle. 
 

1- Peler la pomme, la couper en morceaux. Dans le bol du mixer, la réduire en purée avec l’oignon épluché et une 
tranche d’ananas. 

2- Dans une casserole avec 50 g de beurre, fondre doucement cette purée et  y ajouter la gousse d’ail émincée, un peu de 
thym émietté, et une pincée de cannelle. Réserver cette purée. 

3- Avec les 50 g de beurre restants dans la casserole, dorer le rôti sur toutes ses faces. Saler et poivrer. 
4- Faire réduire à feu vif, la moitié du jus contenu dans la boîte d’ananas avec 50 g de sucre, retirez du feu et ajouter 6 

cuillerées à soupe de vinaigre de vin. 
5- Cuire le rôti à couvert +/- une heure selon l’épaisseur en l’arrosant de temps en temps avec le sirop aigre-doux. 
6- Avant la fin de la cuisson du rôti, remettre dans la casserole la purée pommes ananas que l’on avait réservée. 
7- Quand le rôti est cuit, découpez-le en tranches, et déposez-les sur le plat en intercalant entre chaque tranche une 

rondelle d’ananas qui auront été préalablement réchauffées aux micro-ondes. Napper le tout de sauce compote aigre 
douce. À servir avec du riz nature.                                                                                                                   Anne Marie 



Conseils du jardinier 
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Travaux du mois de mars en potager «traditionnel» 
 
 

Mars et le printemps sont à nos portes! L’amateur de 
jardin va enfin pouvoir libérer son dynamisme, mais il 
devra composer avec la météo pour œuvrer à ses 
nombreux travaux. Et davantage encore, s’il respecte le 
calendrier lunaire. Peut-être des semis sous châssis ou 
dans la serre ont-ils ouvert le bal, mais dès l’année 
dernière, le jardinier réfléchi aura « pensé » répartition et 
rotation des emplacements (sole des foliacées, sole des 
racines et bulbeux, sole des fruits et légumineuses, et sole 
jachère). Il aura aussi cultivé des engrais verts. L’article 
de septembre 2010 nous renseignait les conseils de 
« Nature & Progrès » qui, pour un are d’engrais vert à 
base de légumineuses, recommande le semis d’une des 
formules suivantes avant la fin octobre (et avant la mi-
septembre pour celle aux trèfles) : 

- 700 g de pois + 1200 g de vesce + 1500 g de  
féverole 

- Ou 500 g de pois + 1000 g de vesce + 400 g de 
seigle 

- Ou 500 g d’avoine + 1500 g de féverole 
- Ou 80 g de trèfle violet + 10 g de trèfle nain 

blanc 
 
En potager traditionnel, dès mars, selon les conditions 
climatiques, le jardinier bêchera le sol à fines mottes 
avant de l’émietter à la fourche, puis de le ratisser. 
Si ce n’est déjà fait, il ne tardera plus à semer pois et 
fèves de marais, mais attention aux dégâts des merles. 
Parfois, une protection s’impose ! 
Les choux semés en août - ou achetés chez le maraîcher - 
seront plantés en rigoles à 50 x 50 cm. De même les 

laitues printanières à 25 cm, et dès que possible, les aulx, 
les échalotes et les oignons. 
 
Sans précipitation, et à l’exception de ceux qui réclament 
la chaleur (haricots, courges, etc.) l’amateur de jardin 
pourra semer tous les légumes : cerfeuil, carottes courtes 
et demi-longues hâtives, cresson alénois, épinard, laitues 
à couper et d’été, navet, oseille, panais, pissenlit,  radis, 
etc. Faut-il recommander de tenir un carnet de notes ? 
Les pommes de terre hâtives se planteront aux environs 
de la St Joseph, vers le 19 mars. Mais avant leur 
plantation, les tubercules déballés auront été 
préalablement mis en végétation. Cela, dans une 
caissette, côte à côte, les yeux vers le haut, et placés dans 
un endroit éclairé à température de 10 à 12°C pour que 
les bourgeons soient développés bien trapus, longs d’un 
bon centimètre.  
 
Le sol entre les semis d’octobre – cerfeuil, mâche, 
épinard – sera biné entre les lignes avec un éventuel 
apport d’engrais azoté à assimilation rapide (nitrate de 
sodium ou d’ammonium). L’épinard pourra être éclairci à 
10 cm. 
 
Outre les travaux du potager, s’il reste des plantations, le 
jardinier les terminera le plus rapidement possible. Quant 
aux tailles – de formation et de production – elles seront 
facilitées par le gonflement qui rend les bourgeons bien 
visibles. Sans crainte, l’amateur de vigne taillera à la fin 
du mois, et même au début d’avril. L’écoulement de sève 
brute mettra une bonne dizaine de jours à cicatriser les 
plaies tout en empêchant l’entrée des parasites. Ce délai 
protègera davantage des gelées tardives, c’est intéressant 
sous notre climat ! 
 
Les traitements antiparasitaires d’hiver feront place à 
ceux de printemps, mais c’est là un vaste chapitre que 
chacun entamera selon ses nécessités. 
 

  Robert Coune  
  (inspiré d’un texte de JIEM – revue « Notre Jardin » 

mars 1985) 

 
 

Etoile de Faimes 
 
 

Le 4 mars 15h Hannut - Faimes  Hannut B - Faimes B 
Le 11 mars 15h Faimes - Braives  Faimes B  Braives B 
Le 17 mars 19h     Solières B - Faimes B 

  Le 18 mars 15h Oreye - Faimes     
Le 25 mars 15h Faimes - Momalle  Faimes B - Strée B 

Le 31 mars 15h Jehay - Faimes  Jehay B - Faimes B 

 




