
VENDREDI  17 MAI 2019 :  
NOTRE PROMENADE GOURMANDE EN GAUME…  

 

CHO CHO CHOCOLAT 
 

une ritournelle qui s’empare de vous après 

la visite de l’Atelier du chocolatier 

DEREMIENS à Jamoigne.  Décliner le 

chocolat pour y déceler un arôme boisé ou 

fruité ou une note de cardamone ou de 

réglisse, pas si vite, il faut d’abord emboîter 

le pas d’un sourceur et vous voilà (presque) expert es cabosses sorties d’un sac 

estampillé Peruvian cocoa, Vénézuela, Bolivia, Jamaica, Vanuatu, Java… 

Vous découvrez avec émerveillement le périple de la fève avant dégustation : torréfaction 

(ça développe l’arôme vertudieu !), broyage pour obtenir la pâte de cacao, mélangeur 

(enlever l’acidité tout un art car point trop n’en faut, il faut travailler le goût en ajoutant 

beurre de cacao désodorisé et  sucre…), la tempéreuse puis la doseuse  s’en mêlent 

avant le tunnel de refroidissement : enfin, vous allez découvrir le graal de la dégustation 

avec un vrai goût de chocolat loin de l’amertume initiale!!!!  Le produit est prêt pour la 

refonte qui vous conduira au nirvana quand le maître de maison (chocolatier dans l’âme 

pour partager sa passion) vous invite à une dégustation d’un assortiment de pralines qui 

aurait subjugué tous les dieux de l’Olympe s’ils avaient connu Colomb …Quant à l’auteur 

de ce résumé chocolatesque, il  a rendu les armes devant le petit goût de fumé d’un bâton 

de chocolat au lait… Un tout grand merci pour l’accueil reçu avec force viennoiseries et 

pralines : nous avons noté discrètement les noms de ceux qui cédaient plusieurs fois à 

leur attrait… Pour en savoir plus : www.deremiens.be 

 

 

QUAND MATHILDE  PERDAIT SON ANNEAU… 
 

Quand la gente dame de Toscane perdit sa bague dans la fontaine 

de l’abbaye, une truite la lui ramena.  Le lieu s’appela Orval, la 

séduisante et pieuse aristocrate ne s’était-elle pas exclamée "Quel 

val d’or !" devant cette restitution inattendue : "Bon Dieu,  mais 

c’est… bien sûr !" aurait clamé le célèbre commissaire Bourrel peut-être féru de 

toponymie.   Dans le chœur de l’église en ruines, le tombeau d’Henri le Bossu, bienfaiteur 

de l’abbaye en espèces sonnantes et trébuchantes pour occuper cet espace, défie le 

temps. Oncle de notre Godfroid de Bouillon, le noble défunt serait mort d’un coup de lance 

auquel son épouse Mathilde pourrait ne pas être étrangère car elle soutenait le pouvoir 

ecclésiastique ou papal et lui, le parti impérial lors de la Querelle des Investitures, quelle 

erreur de jugement : notre excellente guide  conclut avec humour "la spécificité masculine 

n’est-elle pas de ne penser qu’à une chose à la fois ?"… Quittons la prestigieuse Salle du 

Chapitre où sous l’égide du père abbé, les moines pouvaient s’exprimer sur la vie 

communautaire, bref avoir voix au chapitre !  Le musée dans les caves de l’église actuelle 

rappelle le riche passé métallurgique des lieux.  Le Maître brasseur actuel de la production 

d’Orval?  Une dame !  Le jardin des plantes nous livre un dicton "Où la sauge passe, le 

http://www.deremiens.be/


médecin ne passe pas"!  Une part des bénéfices de la production d’Orval est affectée aux 

œuvres, consommer UN Orval est donc un acte caritatif agréable à répéter ! 

 

 

HONORER SAINT GENGOULF 
 
De l’eau, du houblon, de l’orge maltée et le temps de 

quatre passionnés  alors que les levures fermentantes 

travaillent dans l’ombre de la cuve avec un trou d’homme 

pour le nettoyage après tirage, 30% du temps de 

travail….La circonférence de ce trou d’homme nous a rappelé les vertus d’une stature 

longiligne pour entrer dans la cuve, mais passons !  Au final, vous obtenez une brasserie 

artisanale qui produit trois bières à un jet de pierre d’Orval pour faire la fierté des habitants 

de Villers-devant-Orval attachés à leur saint patron.  L’appellation de la bière "la Gengoulf" 

doit tout aux malheurs conjugaux du saint homme affligé d’un strabisme frappant… et qui 

ne pouvait donc tout voir.  Bon à savoir : s’il pleut le jour de la Saint-Gengoulf, les porcs 

auront de glands leur soûl.   

 

A 18 h, au terme de tant de dégustations, il était donc temps  

de rentrer…modérément bien sûr car l’UTA est une digne institution … 

Merci à Christian notre coordinateur ! 

 
 

 


