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Le brame du cerf élaphe (cervuselaphus) 
 

Nous sommes fin août début des années soixante,  il est 
environ 4 h du matin et seul un quartier de lune illumine la 
clairière où je suis caché (avec le vent de face) derrière un 
buisson en compagnie du fils du fermier, propriétaire de la 
prairie, dans laquelle notre troupe scout s’est installée 
depuis une semaine non loin du village de Francorchamps. 
La veille, le garçon qui devait avoir à peu près mon âge, 
m’offrit une mue de cerf qu’il avait trouvée,  remarquant 
l’intérêt que je portais à cet animal, il me proposa de 
l’accompagner le lendemain «très tôt» en un 
endroit qu’il connaissait bien, pour essayer 
d’y observer les animaux. Et c’est là, après 
une longue attente dans le calme et le froid 
matinal alors qu’une légère brume cachait un 
peu la  harde de cervidés, que j’entendis pour 
la première fois, bondir le cri farouche des 
mâles qui se mesuraient et luttaient après s’être  
bruyamment défiés. Je n’oublierai jamais alors, l’émotion 
(et aussi la peur) qui me cloua sur place d’entendre 
seulement à quelques pas, le frôlement des biches à travers 
le taillis et le grand fracas de branches brisées suivi d’un 
brame éclatant de puissance et d’orgueil sortant de la gorge 
du roi de nos forêts. J’avais  15 ans et je ne devais jamais 
oublier l’image de  cet animal majestueux, de voir ses 
flancs tremblants et le gonflement de son cou au moment 
de lancer  son mugissement et son rugissement qui est à  la 
fois un appel et un défi en même temps. Quelques années 
plus tard, j’eus l’occasion et la chance d’apprendre à 
mieux connaitre ce monarque de nos bois et forêts qui avec 
le sanglier, font la fierté de nos Ardennes dont ils en  sont 
tous les deux, les ambassadeurs et le symbole. 
 
Pendant le brame, le cerf émet des sons puissants 
appelés «raire» dont le but est d’attirer les biches, mais 
aussi, d’éloigner d’éventuels rivaux. Son cri rauque est 
provoqué par une poussée de testostérone (hormone 
sexuelle). Le cerf est le plus grand mammifère que l’on 
rencontre chez-nous et le deuxième en Europe après l’élan 
qui vit dans les pays nordiques. C’est un ongulé de la 
famille des cervidés. La femelle s’appelle biche et le jeune, 
faon. Le cerf est une espèce grégaire et sociable  qui 
s’organise en hardes de plusieurs individus. Il peut 
atteindre une hauteur au garrot de 90 à 145 cm et un poids 
qui varie en fonction du sexe et de l’âge entre 80 et 180 kg. 
On estime que les femelles sont inférieures en poids d’un 
bon tiers par rapport à celui des mâles. Son pelage est ras, 
brun roussâtre en été et gris brun en hiver,  le faon est lui 

tacheté. Seuls les mâles âgés de plus de deux ans portent 
des bois. Le mâle passe par plusieurs stades, il est faon  
jusqu’à l’âge d’un an, ensuite hère, daguet et ce n’est 
qu’après 2 ans qu’il devient cerf. Chaque année entre  
février et mai, le cerf perd ses bois (mues). Leur repousse a 
lieu jusqu’à fin août, mais ceux-ci atteignent leur apogée 
seulement dans le courant du mois de septembre. Le 
nombre total de cors (pointes) varie entre 8, 10, 12, 14,16 
et parfois plus. Ce nombre est souvent sans rapport avec 

l’âge de l’animal (contrairement à certaines 
idées reçues), mais est plutôt le reflet de la 
qualité de son habitat et de sa valeur 
génétique. Seule sa dentition, permet 
d’évaluer l’âge de l’animal. 
 
Le cerf aime les grandes forêts et certains 

massifs montagneux, mais il peut aussi (c’est assez rare) se 
rencontrer en plaine à condition qu’il puisse trouver un 
endroit  où il se sentira à l’abri (bosquet ou champ de maïs 
par exemple), on estime qu’il lui faut un territoire d’au 
moins 1000 à 2500 ha. Sa harde se compose généralement 
d’une dizaine d’individus souvent sous la conduite d’une 
biche que l’on nomme «meneuse». Le régime alimentaire 
du cerf est essentiellement composé de végétaux  dont le 
poids varie quotidiennement de 10 à 15 kg tels : feuilles, 
champignons, glands, marrons et châtaignes. Il cherche sa 
nourriture à l’aube et au crépuscule car pendant la journée, 
il reste la plupart du temps caché et souvent couché. La 
période du rut, qui est celle de la reproduction, débute 
généralement début septembre pour se terminer vers le 15 
octobre, mais il arrive que cela se produise plus tôt en 
raison de la densité de la population. La période de 
gestation s’étend sur 225-245 jours et donne naissance à un 
seul faon entre le la mi-mai et la mi-juin. Le sevrage à lieu 
au bout de 6 à 8 mois. La biche s’occupe seule du faon. Le 
cerf peut vivre jusqu’à 25 ans en captivité alors qu’en 
liberté on estime que cela varie entre 12 et 15 ans. Le cerf 
est classé comme gibier, et doit être régulé de façon à 
éviter que sa population ne devienne trop importante et 
invasive car il représenterait alors un danger pour les 
plantations de jeunes arbres qu’il affectionne tout 
particulièrement. Mais que l’on se rassure, sa chasse est 
rigoureusement et strictement règlementée par la D.N.F. 
(Division nature et forêts) qui la surveille de près et gare 
aux contrevenants qui se voient en cas d’infraction exposés 
à de très lourdes sanctions et amendes.  
                                                                 Franco  Slaviero

Recette de cuisineRecette de cuisineRecette de cuisineRecette de cuisine    

Omelette, terre et mer  (4 personnes) 
 

Ingrédients : 400 g de filet de poisson (colin ou merlan) sans arrêtes et sans peau, 600 g d’épinard, 2 cuillerées à soupe d’huile,     
                      8 œufs, 20 cl de crème fraiche, 2 cuillerées à café de thym frais émietté, 20 g de beurre, sel et poivre. 

1- Découpez les filets de poisson en gros dés, nettoyez l’épinard (surgelé convient très bien). 
2- Faites revenir l’épinard 5 à 6 min à feu vif dans l’huile. Egouttez-le en le pressant, ensuite hachez-le grossièrement. 
3- Battez les œufs en omelette avec la crème, salez et poivrez. Incorporez l’épinard, le thym et les morceaux de poisson. 
4- Dans une grande poêle, faites chauffer le beurre et versez-y la préparation. 
5- Faites cuire 5 min à feu moyen, rabattez la moitié de l’omelette sur l’autre et terminez la cuisson pendant 6-8 min à 

feu doux. 
6- Découpez en lanières épaisses et  servez  avec une baguette bien croustillante.                                              Anne Marie 
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Posément Couleurs est un centre de bien-être 

implanté à Les Waleffes depuis maintenant 10 ans. 

Au fil du temps, l’institut a su se faire une 

réputation grâce à la variété des nombreux services 

qu’il propose.  Soins du visage, des pieds ou des 

mains, pose d’extension de cils ou encore 

maquillage permanent, épilation, massages en tout 

genre et programme minceur : le centre met tout 

en œuvre pour l’apaisement et le bien-être de ses 

clients. La remise en forme fait également partie 

des priorités de l’institut qui propose des cours 

d’aquagym et d’aquabike ainsi que des cours de 

natation pour enfants. Peu importe vos envies, 

l’équipe de Posément Couleurs met en place un 

programme 100% personnalisé adapté aux besoins 

de chacun. 

Pour fêter les 10 ans de l’institut, Marie Thysen et 

son équipe désirent s’ouvrir au public et faire 

découvrir les soins du centre mais aussi, plusieurs 

artisans et artistes locaux. Dans une ambiance 

décontractée et festive, une foule de stands seront 

installés dans le grand parc du domaine, rue du Bec 

16 à Les Waleffes lors de ce week-end anniversaire, 

le 7 et 8 septembre 2019.     

 

Dans un objectif de convivialité et de partage, venez 

rencontrer des artisans de la région et ainsi 

découvrir plusieurs disciplines tel que la 

pyrogravure, la mosaïque, la confection de bijoux, 

de bougies, de vêtements ou encore de sacs à main, 

la restauration de meubles ancien et tellement 

d’autres ! Cette balade entre différents univers sera 

rythmée par plusieurs animations. Tour en tracteur, 

grimage et coins dessins pour les plus petits mais 

aussi, reprises musicales, théâtre vivant ou encore 

jongleur de feu et spectacle de lumières seront au 

rendez-vous pour vous permettre de vous divertir 

et vous détendre. 

Au cœur de cette ambiance, vous tomberez également sur des ateliers bien-être. Bilan de peau, 

coaching nutrition, tanning, massages, réflexologie plantaire… On prend soin de vous lors de ces 

sessions ! Pour les 10 ans, il y a une réelle envie de partager avec le grand public. C’est pourquoi 

l’évènement et un grand nombre de ces activités, ateliers et animations, seront gratuites!  

 

Il y aura aussi de quoi manger et se désaltérer. Les produits locaux et artisanaux seront mis en avant 

avec notamment des dégustations de bières, de rhums et de jus de pommes. Sans oublier le fromage 

de brebis, le fromage de chèvre, les escargots, les steaks, les plats marocains, les crêpes, le miel et 

bien d’autres. Le tout 100% naturel, artisanal et local! 
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L’été à Faimes 
 
 

12 e Barbecue organisé par le Com ité V iemme et Vous     
    

D ’autres photos d isponibles sur le site faim onsnous.beD ’autres photos d isponibles sur le site faim onsnous.beD ’autres photos d isponibles sur le site faim onsnous.beD ’autres photos d isponibles sur le site faim onsnous.be    
    

Eteignons la  TVEteignons la  TVEteignons la  TVEteignons la  TV     
    

Au fil des pages… 
 

 

Les filles de Caleb I, Arlette Cousture 
 

Émilie a du caractère. Et il en faut quand on est une fille dans le Québec de la fin du 19e 
siècle. Grâce à sa ténacité, la jeune fille parvient à devenir institutrice de rang à quelques 
miles de la maison de ses parents. La vie est rude à cette époque et dans ces régions, mais 
l’amour vainc tous les obstacles ! La jeune institutrice unira sa vie avec l’un de ses anciens 
élèves pour le meilleur et pour le pire. 
Un roman du quotidien, de la vie mouvementée du Québec rural. On se laisse entrainer 
dans la vie d’Émilie et de sa famille.  
 
 

Delphine Lallemand 
 

Tirage de la tombola du Comité des pensionnés de Viemme 
 

Numéros gagnants : 
 

1009-1135-1227-1390-1414-1589-1603-1797-1841-1970-2013-2159-2264-2306-2533 
 
Les lots sont à retirer chez Madame Georgette Vinamont,9, rue Joseph Mignolet à Viemme du 2 au 20 septembre, entre 17h 
et 20h. 
 

Un peu d’humour…. 
 

Le patron d’une boutique de vêtements trouve son vendeur avec un pansement sur la main. 
- Que s’est-il passé? 
- Vous savez, cet affreux costume que nous n’arrivions pas à vendre? 

Eh bien j’ai réussi à le caser! À un aveugle! 
- Bravo! Mais ce pansement? 
- Ça, c’est son chien qui m’a mordu quand il a vu le costume! 



Les conseils du  jardinierL es conseils du  jardinierL es conseils du  jardinierL es conseils du  jardinier    

15 

Le compost de feuilles mortes 
 

Le compost de 
feuilles mortes est un 
terreau intéressant, 
auto-fabriqué, exempt 
de produits toxiques, 
gratuit, bien meilleur 
que ceux du 
commerce qui sont 
souvent de réemploi 

et de piètre qualité, sans même considérer leur transport 
et leur impact carbone. Pas convaincu? 
En automne, la matière première facilement disponible ne 
manque pas. De nombreux voisins seraient heureux que 
vous les débarrassiez de leurs feuilles mortes. Et toutes 
conviennent !  Plus les espèces sont variées, plus riche est 
le compost. Certaines se dégradent rapidement (bouleau, 
charme, érable, frêne, noisetier, sureau, etc.), d'autres 
plus lentement (hêtre, laurier, noyer, etc.). Cependant, 
parmi cette dernière catégorie, mieux vaut éviter les 
feuilles du chêne, du châtaignier et du marronnier d'Inde. 
Leurs tanins ralentissent trop les 
fermentations. Si vous désirez les utiliser, 
faites un tas séparé durant une année, 
elles perdront leurs tanins, puis seulement 
introduisez-les dans un nouveau compost. 
 
Une autre considération importante est la 
lenteur de la décomposition d'un tas de 
feuilles laissé tel quel. Il faut parfois des 
années pour qu'il se décompose bien, 
l'équilibre carbone/azote n'étant pas 
adéquat. Heureusement, nous pouvons 
hâter le processus de deux façons : par le 
broyage des feuilles et par l'addition 
d'éléments riches en azote. 

− Le broyage est nécessaire si vous ne disposez 
pas de résidus riches en azote. Il peut se faire à 
la bêche pour les petits tas, ou à la tondeuse, au 
hache-paille. 

− L'addition d'éléments azotés hâte et garantit la 
réussite du compostage. Ajoutez des résidus tels 
que fumier, fientes, déchets d'abattoirs (sang, 
cornes ou os en poudre), orties, etc., dans la 
proportion approximative d'une part de résidus 
pour cinq parts de feuilles (exprimée en poids). 
Ces résidus doivent être, le plus possible, 
mélangés intimement aux feuilles. Quelques 
poignées de compost mi-mur ou des orties 
hachées non en graines étalées entre des couches 

successives de 20 cm, conviennent aussi 
parfaitement.  

 
Bien entendu, tous les autres principes de base de la 
fabrication des composts en tas doivent s'appliquer. Pour 
rappel : un endroit protégé du soleil (sous noisetier, 
sureau, etc.) et des vents (d'ouest et du nord), une surface 
d'emplacement (minimum 2 m² pour le compost + aire 
de travail équivalente, soit 3 à 4 m² au total), la forme à 
section trapézoïdale, le volume (haut de 90 cm et large de 
120 cm), le tas en contact avec le sol (pas de béton) et la 
couverture d'un manteau (herbes sèches, paille, fine 
couche de terre). L'édification du tas entre des palettes ou 
des paillasses, facilite le décompactage d'aération 
nécessaire quelques mois plus tard, quand vous carderez 
et reformerez un second tas pour peaufiner la 
fermentation. 
 
Un point doit être particulièrement bien contrôlé, c'est 
celui de l'humidité du tas. Si vous ramassez des feuilles 

sèches, il faut les amener à un degré 
d'humidité plus élevé. Vous pouvez les 
laisser tremper dans un grand 
récipients pendant un jour ou deux, ou 
arroser copieusement le tas au fur et à 
mesure de son édification ... et 
«continuer» encore à l'arroser 
plusieurs fois dans les jours qui 
suivent. Vous pouvez aussi laisser le 
tas de feuilles dans le fond du jardin, 
pour qu'il s'imprègne au cours de 
l'automne et/ou de l'hiver. Le tas sera 
alors construit plus tard. 
 
Au  cours des 2 ou 3 premiers mois de 

compostage, vérifiez que le degré d'humidité soit 
satisfaisant et que la décomposition se fasse bien. Si le tas 
est trop sec, apparaissent des moisissures blanches à 
l'intérieur du tas. S'il est trop humide, les éléments se 
tassent et pourrissent  en dégageant une odeur putride. Il 
faut alors défaire le tas, et dans le premier cas, le 
reconstruire en l'arrosant abondamment. Dans le second 
cas, le refaire en l'aérant fortement, au besoin en y 
ajoutant des éléments secs tels que des herbes sèches ou 
de la paille. Osez, ce n'est pas si difficile, l'expérience 
vous viendra avec le temps! 
 

Robert Coune 
texte inspiré des fiches «Zone Verte» de Nature&Progrès 
 

 

Etoile de Faimes 
 
 

Le 1 septembre 15h Braives - Faimes  Braives B - Faimes B 
Le 8 septembre 15h Faimes - Waremme B  Faimes B - Rosoux 
Le 15 septembre 15h Xhoris - Faimes  Horion - Faimes B  
Le 22 septembre 15h Faimes - Amay  Faimes B - Amay B 
Le 29 septembre 15h Vyle Tharoul - Faimes  Vaux Borset - Faimes B 

 




