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BRUXELLES EST UNE VILLE SECRETE. Pas dans le sens que lui donnait Paul de Saint-
Hilaire dans ses ouvrages mystérieux quasi mystiques sur la capitale. Plutdt dans l'idée qu'elle ne se livre, ne
se révele qu'a ceux qui poussent plus loin lobservation du Manneken-Pis ou la photo traditionnelle d'une main
lovée palpant une boule de 'Atomium par la grace de l'effet de perspective.
C'est une ville puzzle dont les différents quartiers forment autant d'espaces mosaiques, de villages variés,
grappes de communes entourant le noyau central. Elle offre au visiteur le visage multiple et différencié d'une
ville moderne, une « grande » ville autant que le profil bucolique d'un village qui aurait grandi sans le vouloir.
Une capitale humaine dit-on et lit-on souvent. Un petit quelque chose de Paris qui n‘aurait rien d'arrogant.
Bruxelles a mué, a muté depuis la belle époque des impériales chantées par le grand Jacques. Les cartes pos-
tales anciennes diffusent d'elles un parfum de Belle Epoque, des relents nauséabonds de Senne & ciel ouvert,
le rythme lent des marchands ambulants, les agents de change portant des chapeaux melon a la terrasse du
Cirio, le long du palais de la Bourse, des passants endimanchés a l'Allée Verte, des voddemannen (marchands
de loques) hélant les habitants. De ces années-1a, les Bruxellois ont gardé lesprit de la zwanze (humour
gouailleur du Bruxellois), l'attachement a leur ville.
Une ville transformée par les grands travaux d'un roi barbu et ceux d'un Paul Vanden Boeynants fasciné outre
mesure par les sirénes des buildings transparentistes. Une ville impactée durablement par le magnifique sou-
venir de I'Expo 58 mais aussi défigurée durant une période jugée trop longue par certains, par des cicatrices
urbaines défiant toute logique esthétique. Que de batiments aussi disparus ou transformés par un fagadisme
a la belge devenu, au regret final de tous, une appellation contrélée. Que de belles apres-midi aquatiques
avortées par le voltement de la Senne.
Ces images montrent de belles locomotives, bétes rugissantes a la machinerie lustrée entrant dans des gares
qui étaient encore les sas d'entrée de la ville. Aussi y voit-on une laitiere dont l'achalandage d'étain et de liquide
lacté est tiré par un chien tirant la langue. Autre temps...
Aujourd'hui, la page de l'album de photos aux pages jaunies est tournée et tous, nous avons conscience qu'il
s'agit certes d'aller de l'avant mais aussi de préserver ce qui fut un poumon vert conjugué a un cabaret géant



et qui est devenu, Europe oblige, un laboratoire cosmopolite aux différentes origines et essences.

Nous ne sommes plus au temps de Bossemans et Coppenolle. Ni de Charles Buls. A lépoque, la ville était le
reflet de ses habitants et il s'agit d'une image d'Epinal qu'il convient vaille que vaille de chérir et d'entretenir.
C'est beau la nostalgie et les magnifiques fagades et batiments préservés représentent nos pyramides a nous,
magnifiques Horta, Blérot fignolés...

Les temps changent et aujourd'hui, Bruxelles a réussi la gageure d'évoquer immédiatement et automatique-
ment cette douceur d'antan a ses tres nombreux visiteurs tout en ayant ajouté la dimension de capitale euro-
péenne qu'elle se fait fort de mériter.

De nos jours, la ville est encore et toujours le reflet de ses habitants. Nous dirons plutot les reflets de ses habi-
tants. Toujours bon vivant, le Bruxellois continue d'aimer sa ville. Une ville qui a accueilli un nombre impressi-
onnant de nationalités, un nombre incalculable dapports culturels venant a leur tour apporter un supplément
d'influences étrangeres a une ville qui s'en est toujours nourrie.

Les Bruxellois sont connus pour leur geste et leur faconde. La zwanze donc. Quel joli mot que celui-la. Non
seulement, ils ont inventé un dialecte et un accent savoureuy, ils ont également baptisé cet humour gentiment
moqueur d'un mot aux sonorités en totale adéquation. Le Bruxellois est un peu « fort en gueule », comme disait
Bossemans. Un peu roublard, souvent sympathique, toujours gentiment mogqueur. Lironie et l'autodérision
arborées avec le panache de la plus belle des légions d’honneur.

Dikke nek certes mais aussi un coeur grand comme ¢a, le Bruxellois s'est vu recevoir des dizaines et des dizaines
de cousins, de pays proches ou lointains qui aujourd'hui font sa diversité, son multiculturalisme, son brassage
(et la, on s'y connait). Il est facile de partir du concept d'additions des identités mais une ville déteint sur ses
habitants. Elle les englobe, les fait siens.

Aujourd'hui, Bruxelles rayonne au niveau international et lui confere une aura, un statut inédit dans son histoire,
méme si de tous les temps, elle a été courtisée. Dans une ville comme celle-1a ou la bureaucratie, le lobbying,

la politique, le commerce international, 'administration ont pris une place majeure, il existe encore des bastions
issus des modeles anciens, des reliques d'antan qui ont su survivre et préserver leurs attraits. Le stoemp est un
de ceux-la.

Né de l'économie de la pauvreté, ce plat a fait bien du chemin et est devenu un des grands classiques du patri-
moine gastronomique bruxellois. Né (probablement) aux Pays-Bas, pays auquel on doit déja la bintje, développé
en Belgique sous différentes variations et appellations, il s'installe a Bruxelles ou il devient un des plats préférés
de nos grands-meéres, un élément intangible de nos souvenirs d'enfant avant de passer au statut d'icone bobo
des guides touristiques.

Magnifié par lengagement durable d’Albert Verdeyen, aujourd'hui son plus fervent défenseur, il se veut un éten-
dard de la ville. Une ville qui, elle-méme, de par sa mixité, n'est rien de moins qu'un stoemp démographique.
C'est dans cet esprit que cet ouvrage vous dressera des recettes traditionnelles bruxelloises (complémentaires
aux deux premiers titres : Stoemp ! et Stoemp 2) mais également des recettes de stoemps, inspirées largement
par les ingrédients et les traditions des cuisines étrangeres rencontrées au fil de notre voyage culinaire dans
Bruxelles.

Avos passe-vite !

Make Uan Saen



PREPARATION DE
BASE POUR TOUS
LES STOEMPS

NOUSAVERTISSONS LE LECTEUR QUE CETTE BASE SERVIRA
A TOUTES LES PREPARATIONS DETAILLEES DANS CET OUVRAGE.

il )

Comptez Tkilo de pormmes de terre pour 4 a 6 personnes.

A Y

Epluchez et lavez les pormes de terre (j'utilise principalerent des bintjes qui conviennent
parfaitement au stoemp).

Cuisez-les ensuite dans une grande casserole d'eau salée.

A l'aide de la pointe d'un couteau d'office (couteau & pommes de terre), piquez la pomme de
terre. Si elle n'offre pas de résistance, elle est cuite.

Egouttez les pommes de terre.

Ecrasez-les 4 l'aide d'un passe-vite ou d'un presse-purée sans addition de matiéres grasses
(ni lait, ni beurre, ni ceufs, ni creme).

Vous pourrez mettre au frigo cette base identique pour tous les stoemps. Elle vous sera utile
un soir de grande lassitude.

Cette base représente ce que j'appelle la mise en place du stoemp.

Les stoemps qui suivent sont ceux que j'ai sélectionnés, imaginés pour faire honneur au
pentagone. Leur grand avantage, c'est que vous pourrez les accompagner aussi bien de
viande ou de volaille que de poisson.

Avous de jouer sur les infinies variétés et compositions possibles.












_ stoemp bane

RECETTES DE
STOEMPS BRUXELLOIS

LA GASTRONOMIE BRUXELLOISE. Les restaurants de Bruxelles. Les produits locaux. Tout ce
petit monde qui fourmille place Sainte-Catherine, au marché matinal (Mabru), aux Abattoirs d’Anderlecht.
Ces petits cafés ou entre deux pils, il arrive de savourer de petits mets enchanteurs.

Et puis cet accent ! Ce mélange subtil de francais et de bruxellois flamand ou les mots sortent dans une
langue ou l'autre d'une maniére savamment désordonnée, discipline huilée par la pratique ancestrale, distillée
par la transmission familiale. Mon enfance. Les plats de mon enfance, les expressions croguantes de mes
parents dans une ville ou le policier se fait traiter d'ajoen (oignon) par tous les crapuleux de sa strotje (rue).

Le mercredi aprés-midi ot striée de sauce tomate, ma bouche trahissait le passage récent d'une fabuleuse
assiette de ballekes (boulettes). Les yeux fermés attablé au Poechenellekelder, chez Mich du Poech, a
savourer respectueusement ce sommet de la gastronomie bruxelloise qu'est le bloopansj (boudin noir).

Les sorties d'école pour aller chez Caraboua Boma, le bollewinkel (magasin de bonbons) du coin sempiffrer de
caramels et de kalisj (réglisse). Les journées ensoleillées a Anderlecht pour une généreuse bouteram me
ettekeis (tartine au fromage de Bruxelles) ou mieux de pottekeis (fromage de Bruxelles mélangé avec du
fromage blanc frais) arrosée d'une fraiche Faro ou d'une Kriek. Les matchs de football ot lon emmenait ses
pistolets au kipkap (téte pressée) a la moutarde ou au gekapt (hachis) accompagné de pickels évidemment.
Ala Grand-Place, s'arréter chez Meeke Karikol pour déguster le caviar des Marolles. Et puis, en bon
keekefretter (mangeur de poulets), les dimanches en famille autour d'un poulet-frites-salade.

Voila de quoi travailler l'imagination, de quoi faire mariner quelques ingrédients dans la marmite du souvenir.
Entamons donc cette récréation bruxelloise par quelques stoemps directement inspirés par le Bruxelles qui
brusselle encore. Un Bruxelles certes entré dans l'ere de la modernité et qui en a méme été la meilleure
relation publique en 1958. Mais dans les esprits de mes amis de la capitale résonnent toujours les échos gais
de la Belgique joyeuse et balance encore les vagues dansantes des crinolines.
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* GEERT DEHAES x

Pas simple de trouver une place pour garer mon véhicule dansla rue de Veeweyde & Anderlecht.

La place dela Vaillance, 14 ot les pionniers ont porté le Sporting d’Anderlecht sur les fonts bap-

tismaux, est le nceud d’un trafic ol se retrouvent penauds les conducteurs qui comme moi sont en

quéte de Vintrouvable : le Graal automobile & ’ombre de Saint-Guidon. Sans tergiverser, je con-

voque immédiatement le conseil que m’avait administré au téléphone le bon Geert Dehaes : « Rue

Victor Rauter, tu trouveras de la place ». Bingo ! Juste & V’arriére du Centre culturel de Zinnema,

une Mercedes défraichie a ’excellente idée de dégager.

Jeremonte le col de mon veston. Un vent frais balaie méchamment. Une dame sortant du

Chapeau Blanc esquisse un frémissement réprobateur et semble vouloir faire marche arriére et

retrouver la chaleur du restaurant.

Ily a déja du monde au Zinnema. Par-dela le vestiaire
et le comptoir de réception, des groupes se sont
formeés dans le lounge. Je suis accueilli en bon dialecte
bruxellois et ici, la plupart s'exprime avec délectation
dans ce patois. Il faut dire que la piéce de théatre que
donne aujourd'hui le Brussels Volkstejoéter savere étre
une version bruxelloise d'un célébre vaudeville frangais
dans lequel a brillé jadis un certain Bourvil : «<De gooi
planque ».

Le comptoir est déja pris d'assaut et la petite dame
guere plus haute que le zinc a fort a faire. Les pompes a
biere coulent a flots continus.

Geert Dehaes vient a ma rencontre, accompagné de
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deux blondes pétillantes et fraiches portant toutes les
deux le doux nom de Jupiler.

C'est un gars dans la quarantaine. Une bonne bouille
sympathique. Un regard vaguement blasé. Le sourire
prét au démarrage. Il porte une barbe occasionnelle qui
doit le préparer a son prochain réle.

Fameux personnage, Geert. Lors de notre premiere ren-
contre, j'avais été époustouflé par son parler bruxellois.
Il s'exprime lentement, par syllabes trainantes, et manie
posément un dialecte académique. Ici et la, comme de
bien entendu dans la capitale, la langue frangaise s'invi-
te et vient s'installer comme une évidence. Ce mic-mac



apparent se fait ruisseau chantant dans une mélopée

qui en devient mélodie des mots.

Quel saveur que ce bargouin verbalisé avec tant de
justesse et disons-le de théatralité sans oublier le plaisir
évident comme lorsqu‘on chante un air connu!

Tout au long de la piece interprétée par des acteurs
amateurs mais alertes, passionnés et souverains dans
l'exercice du bruxellois, on oublie Bourvil. La mécani-
que fonctionne. Quatre cent personnes consomment
jusqu'au dénouement ce boulevard, sucre d'orge léché
jusqu'au batonnet.

Dans un coin discret, Geert, qui ne fait pas partie du
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casting cette fois-ci, jubile, savoure. Une nouvelle
fois, cela marche. Le pari est gagné. Quelques se-
maines plus tard, apres une tournée a Bruxelles et sa
périphérie, 14 000 personnes auront partagé cette

expérience culturelle, pédagogique et folklorique.

Depuis de nombreuses années, Geert est la cheville
ouvriere d'un projet un peu fou dont la coupole porte
le nom évocateur de Be.Brusseleir. Cette association
de passionnés a notamment pour objectif la préserva-
tion du patrimoine dialectal bruxellois. On parle ici du
véritable dialecte bruxellois (het brussels) et non pas



son pendant francophone — non moins savoureux —
que l'on appelle le Beulemans en référence a la célebre
piece : Le Mariage de Mademoiselle Beulemans.

Chaque année, Be.Brusseleir déploie des trésors
d'imagination et d'inventivité (et de persuasion aupres
des politiques) pour maintenir lintensité des activités
de l'association.

Le Brussels Volkstejoéter représente une des parties

les plus visibles de liceberg. Tout y est passé depuis le
début des années 2000 : du local bien entendu mais
aussi ‘N kat es gin poos (un chat n'est pas un minou...)
carrément tiré du répertoire de William Shakespeare ou
encore Den emmerdeur du fameux film avec Jacques
Brel et Lino Ventura. Goldoni, Feydeau, Francis Veber
(Le diner de cons) se sont succédé au programme.
Cette partie des activités de l'équipe de Be.Brusseleir
représente un hommage a la zwanze, une cérémonie

a la gloire de Bruxelles et de ses habitants. On va bien
plus loin ici que la préservation d'un dialecte en danger
d'extinction. C'est un des habitats du patrimoine oral
que l'association souhaite repeupler de jeunes pousses.

C'est la raison d'étre de Akademee. Cette division se la
joue carrément pédagogique avec des cours du soir de
bruxellois et des collaborations universitaires jusqu‘aux
publications on ne peut plus sérieuses. Une grammaire
bruxelloise est sortie de ce bouillonnement scientifique.

Depuis 2004 a lieu chaque année De weik van't
brussels (la semaine du bruxellois), un projet a haute
vocation patrimoniale pour la promotion du dialecte
bruxellois.

Durant une semaine se succedent des activités ou
artistes, associations et institutions culturelles
déploient leur bruxellitude. Salons littéraires, présenta-
tions d'ouvrages, dictées, conférences, visites guidées
et concerts se déroulent entre respect des traditions et
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découverte de talents nouveaux, de sources d'obser-
vations linguistiques nouvelles. Mais toujours dans la

bonne humeur, bien entendu.

Une bonne humeur diffusée abondamment lors de
['élection du brusseleir van 't joér. Chaque année, on élit
une personnalité méritante qui a ceuvré au service de
la culture bruxelloise. Au tableau de chasse, en 2011,
on trouve un certain Albert Verdeyen !

ILexiste méme des sociétés dialectales appelées poéti-
quement De brusselse dialektsosjetaaite qui organisent
des cabarets, des sessions de bavardage et des lectures
en bruxellois et qui publient également des newsletters
dont la lecture a haute voix vous font tout bonnement
éclater les zygomatiques et ce, méme quand (et surtout

si) le sujet est grave.

Régulierement, le conseil d'administration se réunit.
Sous la présidence de Johan Verminnen et d'autres
Bruxellois convaincus, l'ordre du jour est passé en
revue. Le contenu est sérieux, les échanges pertinents.
Mais la zwanze n'est jamais loin et une bonne biere

belge viendra rincer les gosiers en fin de séance.

Au Zinnema, je vais saluer les acteurs. Un sponsor a
organisé une after-party. Tout le monde se marre et
évoque les moments magiques de la piece. J'apercois
Geert pres du buffet. Un bon verre de vin blanc célebre
une nouvelle réussite a épingler a son bilan de
Directeur Général.

Be.Brusseleir, une association qui vit, qui réanime le
dialecte bruxellois et qui, loin des visions passéistes,
installe dans la modernité et académise pour le
pérenniser, un héritage verbal riche et a vrai dire,
passionnant.



INGREDIENTS
400 g de purée de pommes de terre

2 plies en filets

2 pamplemousses roses
2 bottes d’asperges

2 dl de créme

1cuillére & café de sucre
huile d’olive

poivre et sel

noix de muscade
ciboulette

_ sloempy bang

ARCTE AU STOEme
U ROPERGE) £
DLEMOUIIED ROSES

x X x
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POUR 4 PERSONNES

PREPARATION

Epluchez les asperges et détaillez-les en morceaux
obliques.

Coupez les quartiers des pamplemousses en morceaux et
réservez.

Chauffez un peu d'huile d'olive dans une poéle anti-
adhésive et dorez-y les asperges. Salez et poivrez. Ajoutez
le sucre a la fin et remuez jusqu'a ce qu'il soit fondu.
Mouillez avec la créme et portez a ébullition. Ajoutez la
purée et réchauffez le tout. Pour terminer, ajoutez les
morceaux de pamplemousse. Assaisonnez avec du poivre,
du sel et de la noix de muscade et réservez au chaud.
Chauffez un peu d'huile d'olive dans une poéle anti-
adhésive. Salez et poivrez les filets de plie et cuisez-les
rapidement de chaque c6té jusqu'a ce qu'ils soient
croguants. Farcissez-les avec le stoemp chaud et servez
avec un peu de ciboulette.
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x LES SERRES DE LAEKEN x

Bruxelles est une cité moderne mangée comme toutes les grandes villes par le cancer du trafic.

Mais ¢’est également un organisme vivant oxygéné par de nombreux poumons verts : le bois de la

Cambre, les étangs de la Woluwe, le parc Josaphat...

Le parc de Laeken dispose du privilége de porter en son sein le chiteau de Laeken, la résidence

royale de nos souverains.

Le parc déroule son grand tapis vert des le plateau du
Heizel, a lombre du Palais des Expositions et de 'Ato-
mium. Il s'interrompt fugacement pour laisser la place
au thééatre de verdure et a la piste de footing profilée
par les inégalités naturelles du terrain. Il reprend bien
vite sa course vers l'ancien théatre américain et vers le
Donderberg, une « montagne » appelée mystérieuse-
ment Katteberg par les gamins du coin quiy passaient
des journées entiéres a se tirer dessus a coups de
pistolets a pétards, ce qui faisait fuir les lapins.

Plus loin, le parc semble se ranger, se faire élégance
pour prendre des allures de jardin anglais. Traversé par
des arteres de bitume nettes dominées par les bicy-
clettes des enfants, il plonge ensuite vers la charmante
chapelle Sainte-Anne et l'énigmatique fontaine des
Cing Plaies au désormais mince jet d'eau qui, selon les
anciens, posséde des vertus curatives. Pour ma part, je
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me souviens y avoir chuté de tout mon long, assoiffé
par un apres-midi de football. Ce bain d'eau mystique
aurait donc d(i me réconforter. Je garde surtout le sou-
venir de la tripotée que maman m'a servie a la maison
lorsqu'elle m'a vu rentrer, trempé comme un moineau

apres lorage.

Plus haut, en direction de la Tour japonaise et du
Pavillon chinois, on dépasse le monument a Léopold I*
avant d'atteindre les enceintes du domicile royal.

C'est a l'intérieur du domaine de l'avenue du Parc royal
que l'on découvre, émerveillé, une des nombreuses
réalisations du regne haussmannien de Léopold Il : les
serres de Laeken.

Temple de verre au squelette de fer, c'est un palais
botanique. Chaque année, cet endroit extraordinaire est
ouvert au public pour quelques jours seulement. C'est
la volonté testamentaire du roi batisseur qui l'a voulu



ainsi et le public s'y presse en nombre dans l'ignorance
que Léopold Il'y rendit son dernier soupir.

Filles de lArt nouveau, les serres abritent des merveil-
les végétales, une flore aux mille couleurs venant de
tous les endroits du globe.

A ceux qui nont jamais visité les serres de Laeken,
courez-y. Baladez-vous au milieu des orangers, des
camélias et profitez du régal offert a l'ceil. En passant
par le pavillon des Palmiers, il se peut méme que vous
ressentiez subrepticement, dans un frisson, planer

l'ame conquérante du monarque jardinier.
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INGREDIENTS

400 g de purée de pommes de
terre

4 calamars (nettoyés et préts a
cuire)

/2 chou rouge

1 o0ignon

1jonagold

margarine

2 dl de lait

2 cuilléres & soupe de vinaigre de
framboise

1 cuillére & soupe de sucre
poivre et sel

4 cuilléres & soupe de persil
haché

huile d’olive

BRUXELLES

POUR 4 PERSONNES

PREPARATION

Détaillez le chou rouge en tranches trés fines et la pomme et l'oignon
en dés.

Faites revenir l'oignon dans un peu de margarine puis ajoutez le chou
rouge et la pomme. Laissez mijoter a feu doux, salez et poivrez.
Ajoutez le sucre et mouillez avec le lait et le vinaigre, portez a
ébullition puis ajoutez la purée.

Chauffez le tout, salez et poivrez et réservez au chaud.

Coupez les calmars en laniéres, salez et poivrez. Chauffez un peu
d'huile d'olive dans une poéle antiadhésive trés chaude et cuisez les
calamars brievement mais a feu vif. Ajoutez au dernier moment le
persil haché. Servez avec le stoemp.
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x SERGE BORLEE x

Serge Borlée proméne son accent sur les remparts du Vieux Bruxelles comme on proméne son

chien au parc de Bruxelles : avec désinvolture.

Sa fonction officielle : inspecteur en chef au service horeca de la police de Bruxelles. Rien de

moins.

Avec son team, il a la responsabilité de contréler plu-
sieurs milliers de commerces de bouche, ainsi que les
festivités et grands événements de la ville. A ceftitre, il
était également présent lors du drame du Heysel.

« Une tache noire dans mon armoire a souvenirs »,
dit-il.

ILaime son job car, au service du citoyen, c'est la qu'il
prend la mesure de l'importance de son boulot. La éga-
lement ou il déploie ses talents d'homme de contact et
de facilitateur. De médiateur.

C'est pourtant ailleurs que se situent ses exploits les
plus médiatiques.

Un jour, la sonnerie de son portable retentit. A sa plus
grande surprise, c'est Lance Armstrong qui l'appelle.

A cette époque en pleine gloire et bien avant sa
déchéance, '/Américain sait qu'il est devenu un symbole
vivant de l/Amérique qui gagne.

Le Texan souhaite renforcer encore sa sécurité et as-
surer son intégrité physique. Il cherche un gars culotté
et costaud et puis surtout fiable qui va le véhiculer
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dans les foules, anticiper la tape dans le dos ou le coup
de coude meurtrier a la fin des étapes. Quelqu'un qui
peut résister aux sollicitations et également s'ouvrir

un chemin efficace jusqu'au bus ou jusqu'a l'hotel et a
travers la foule des périmetres d'arrivée lui faire gagner
un temps précieux en concentration et en récupération.
Ainsi, Serge est devenu une figure connue du peloton.
Pour tous, il était désormais l'ange gardien de Lance
Armstrong.

Avec son abord sympathique et chaleureux, son
accent bruxellois a ramollir un spéculoos, 'homme

est un passionné de vélo. Avec sa calvitie assumée et
son entrain dans les rangs du peloton professionnel, y
dédiant l'essentiel de ses congés payés, il a été d'abord
soigneur chez Histor-Sigma, puis chez Motorola et
ensuite chez Telekom avant d'accepter l'offre de Lance
chez US Postal. Par la suite, il transitera encore chez
['Astana de Vinokourov avant de rejoindre Silence-Lotto
et l'Australien Cadel Evans.

Il profitera souvent de son métier de policier pour faire
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