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- CLEMENT G., Cuisine et Folklore, Bruxelles, 1977, p. 1584.
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Livres de cuisine

- CLEMENT G., Un choix de Hors-d’ceuvre et Plats froids, Bruxelles, 1947, p.
137-138.
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Estaveche de Chimay @ 1 kg
d'anguilles (ou brochet ou
truitel. 1 livre d'oignons dé-
coupés en rondelles, 5 ou &
gousses d'all, thym laurier,
sel, poivre, 2 clous de girofle,
4 livre de beurre ou marga-
rine, % 1 de vinaigre. 75 gr
de farine, & | d'eau, 2 eitrons
coupés en rondelles d'% em
{avec peau), 1 feuille de sauge.
Mettre dégorger le poisson dans
I'eau pendant 24 heures. Es-
suyer. Couper en morcesux
(moyenne grosseur). saler et
poivrer. Passer dans la farine.
Faire roussir le poisson jus
gu'a cuizsson (mais de fagon
quil reste en morceaux). Lais-
ser refroidir sur un plat. Re-
mettre dans votre casserole un
bon morceau de beurre ; lais
ger brunir. ¥y délayer 2 4 3
culllerées de farine. Dans une
autre casserale verser 1 1 d'eau
Ajouter le wvinaigre, ail. thom,
laurier, sauge : faire bowillir
puis wverser lentement sur la
farine. Ajolter ensuite les
oignons et laisser cuire 20 mi
nutes & petit bouillon tout en
remuant. Placer legs morceauy
de poisson dans un plat ereux
{ou pot en grés ou ancors: bo-
cal & steriliser) en superpo-
sant les couches ! sauces, pois-
son, ¢itron en tranches). 8l
vous reste de la sauce, vous
poOUVE: en verser le reste au
dessus du pot en grés. Boucher
ce pol avec papier gras guand
tout est froid. Mettre dans un
endroit frais. Attendre b plus
fongtemps possible avant de
déguster... Cela peul se garder
3 semaines. 1 mods, et méme
plus !

Bonne table, bon accueil, dans Vie féminine, novembre 1958, p. 36.
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- DEDOUAIRE R., A la Wallonne ... mijotons, Dison, 1978, n° 68

- DEDOUAIRE R., A la Wallonne ... mijotons, Dison, 1978, n° 53.
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- Les meilleures Recettes de Wallonie recueillies par Zone Verte, Namur, 1981,
recette n°® 62.
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- GERARD E., PAQUOT J.-M., JASSELETTE R., Le guide gourmand, Nivelles,
1985, p. 383.
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- DECLERCQ M., La cuisine traditionnelle belge. L'origine de nos plats les
plus savoureux, ou les trouver, ou les déguster et comment les préparer soi-
méme, Bruxelles, 2010, p. 43.
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Possibilité d’utiliser des poissons d’eau de mer

- Cuisinons...Cours d’art culinaire, Bruxelles, 1967, p. 199.

-  DANVAL M., Cuisine traditionnelle en Hainaut, Bruxelles, 1990, p. 26.
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Guides touristiques

- Chimay, centre de tourisme, Namur, s. d. [1933], p. 27.

- Belgique et Luxembourg, Paris, 1963, p. 91 (Les Guides bleus).
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- FEDERATION DU TOURISME DE LA PROVINCE DE HAINAUT, Petit guide
du Hainaut, Mons, 1981, p. 42.

- LES AMIS DU HAINAUT, Guide du Hainaut, s. d. n. |., p. 110 (Touring club de
de Belgique).
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Publicités, cartes postales et menus de restaurants

- Hotel de I'Univers a Chimay [1939]: BRADFER P., COSYN M., Chimay,

Rance, sentier de la Fagne, sentier de I'eau blanche, sentier de I'eau noire,
Bruxelles, 1939, p. 43 (Guide des Ardennes belges publié sous le patronage
du Touring Club de Belgique).
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- Mon Réve [ca 1920]: Carte postale publiee dans DESCHAMPS A,
BAJOMEE G., Mémoire en images : Chimay, 2¢ éd., Bruxelles, 2004, p. 45.

- Mon Réve [1933] : Chimay, centre de tourisme, Namur, s. d. [1933], p. 10.
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Mon Réve [2013]: LEPAGE D., Mon réve, http://www.restaurant-mon-

reve.be/brasserie/la-carte/47/0/nos-entrees-froides-et-chaudes.html (consulté le 18 juillet
2013).

Nos entrées froides et chaudes

Foie gras d'oie et ses pommes caramélisées 15.50 €
& Escavéche - Anguille (2 morceaux) D 8.20€
Terrine de Chimay et sa confiture doignons B.60£

Specialités gourmandes de la région de Chimay 8.90€

Jambon doux italien et ses crudités 8.90€
Truite saumonee aux jeunes poireaux 10,50 €
6 cuisses de grenouilles a I'ail 8.90€
12 cuisses de grenouilles 3 I'ail 10.90 €

Ris de veau a la duxelle cremeée de champignons 15.50€
Feuilleté aux maroilles et sa salade craquante 9.90 €

Frisee aux lardons et son oeuf surle plat 8.70£€
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- Restaurant du Lac devenu Chez Edgard et Madeleine [ca 1900]: Carte
postale publiée dans DESCHAMPS A., BAJOMEE G., Mémoire en images :
Chimay, 2¢ éd., Bruxelles, 2004, p. 66.

— Restaurant du Lac. Spéelalivé d'escaviche
Taidphone 71

VIRBLLES.

- Restaurant du Lac [1933] : Chimay, centre de tourisme, Namur, s. d. [1933], p.
26.
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- Chez Edgard et Madeleine [2013] : BOUILLON R., Chez Edgard et Madeleine,
http://www.resto.be/restaurant/preview/cms/11486 (consulté le 18 juillet 2013).

Les entrées
Escaveche a la @1& ) 14.00
bon fi 1ts .
n : 15.00
Le jambon fermier
. 14.00
La terrine de lapereau
. 12.00
La terrine de canard
e 12.00
Le saumon fumé d'écosse extra doux 15.00
Le foie gras maison ’
. . . 18.00
Le duo de foie maison en terrine et torchon
- 20.00
La salade folle de magret et foie gras
. g - . 18.00
Le saumon cru mariné d'Ecosse a l'huile d'olive vierge 15.00
Le duo de Saint-Jacques fraiches et saumon cru a l'huile d'olive 20' 00
vierge ’
La salade gourmande 22.00
(saumon fumé, foie gras et Saint-JTacques fraiches)

Promotion actuelle de I’Escavéche de Chimay

- Escaveche ou escabeche ? (dépliant réalisé par les producteurs agréés
d’escaveche avec la collaboration de 'APAQ-W), 2010.

LEscavéche - ou escabéche - est un héritage de la présence des
espagnols dans nos contrées aux XVle & XVlle siécles. Ceux-ci, alors
qu'ils occupaient I'Entre Sambre et Meuse, riche en étangs et riviéres,
nous ont transmis cette méthode de conservation des aliments. Le
mot « Escavéche » est issu de I'arabe « iskebég ». qui signifie fort jus-
tement. -met conservé au vinaigre...». La truite. le brochet et
I"aiguillat conviennent pour cette préparation. Traditionnellement,
elle se consomme froide, servie avec des frites et des crudités et

accompagnée d'une biére.
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de terroir

@ transfrontaliers

Loran e FAPAGW

B-6461 VIRELLES  Poissons : aiguillat ou truite
B+32(0)60/21.2449  Cuisson au four
L +32(0)476/41.51.40 Sauce blanche 3 base de vin blanc
0 +32(0)60/21.5321 Conditionnement : pot en grés ou plastique

Visite possible de [Alelier unique- Wallers-n

ment sur néservation Fagne

Caractéristiques de lescavéche g

Recette familiale =

Poisson - aiguillat = Monceau- Villers- [

s A Imbrechies 1a-Tour Gongieu
ﬁnﬂ‘ﬁ.msl@m / . R g Vente 2 latelier tous les jours de
ShaBhetdeldhaish

Forges
Le samedi de 9h30 2 13h et de 14h 3 18h

Seioignes,

Pascale Hanon & Daniel Parent
Rue de Cendron.1lb

; B-6596 FORGE-PHILIPPE
- d /W +32(0)60/45.58.02
T o 1 . orges- L +32(047312.94.51
pascalehanon@hotmail.com

les pocilQERNRSPERREE 1A\ o)

: Viste possible de Fatelier Faprés-mici et
= B-6593 MACQUENOKSE ' y sur rendez-vous.
S Sristi éche : Mam&mum&mam

Veente 4 fatefier fous les j
LLIUEYY  de10h 2 18h. s

Graphisime,: SPIRO graph | spiro.graphiyahoo fi - +3:

Jurade Princiére de Chimay

JURADE PRINCIERE DE CHIMAY, Site de la Jurade Princiére de Chimay,
http://www.juradeprincierechimay.eu/index.html (consulté le 18 juillet 2013).

Bienvenue sur le site de la Jurade Princiére de Chimay

Ses objectifs

Faire découvrir, redécouvrir et mieux
connafltre le Pays de Chimay, son
séduisant environnement, ses
nombreuses potentialités touristiques, sa
glorieuse histoire, son fastueux
patrimoine monumental, son riche passé
culturel, son grand renom musical et
bien sir ses ressources gastronomiques
si variées et si réputées: les célébres
biéres trappistes de Chimay toujours
brassées a |I" abbaye de Scourmont, les
réputés fromage de Chimay, les
succulentes charcuteries de Chimay,
l'inévitable escavéche, les délicieux
bernardins etc....
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CHhiarte de reconnaisianece ¢ //'1-/'/// )

C 2% d 7~ i )
dow “Condeil Noble du “Hetinacut

Sont réunis ce 13 puin 2008 4 Flieaclies les représentanty du Commeil Noble du

Hainaut et ée la Province de Halnss

Le Conseil Nobke du Hainsut ot officicllement repeésenté par Claudine Minet,

Présidente du Coesecil Noble du Hainasu

Le Province de Hainsul est officiellement represessée par M. Clande Duricux,

Gouverseur ot M. Serge Hustacke,

Dptecde for

Now

nxsance do Corsedl Noble du Haamaul par In Pre

coymes réunis o2 15 juin & Ellezeiies alin §"s Memer officiellement ks recon

M. le Geuvemew Clwde Duricns o M. le Député peovincal Seepe Hustacke,
Dntinte &
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semblée sidant les confrécies membres decs le procsotion des traditivos gastrono-

mipoes, culturelies et wuristiques de la Provines de Haing

o Thetinde S
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Association des Producteurs d'escavéche de Chimay

Statuts

Chapitre 1. Constitution et objet de I’Association de fait.

7 / g
Art. 1er. [l a 6t6 créé, le .-/.&/. (142014, IAssociation de fait
« Association des Producteurs d'escavéche de Chimay ».

7 ’pl) ’ e 5 /' -~ 2000 ’)(5_)
- A Lo b v - 5 " & A ‘ 5 . yi N CLDE
Art. 2. ’Association a son siege i f“;’? .a?.&i..(,’w,.(..ci,/ gue o< 82 elac (/{ -
Art. 3. La durée de 'Association n’est pas limitée dans le temps.

Art. 4. |’Association a pour objet :

- le bon usage du produit ;

- la défense du concept d’Indication géographique protégée au sens du reglement (CE)
n°510/2006. relatif a la protection des indications géographiques et des appellations
d'origine des produits agricoles et des denrées alimentaires, dans 'Union européenne et
dans le monde ;

- soit la protection, le développement et la valorisation de l'escaveche de Chimay.

Chapitre 2. Admission a PAssociation de fait

Art. 5. Pour étre membre de I'Association, il faut :

- &tre producteur d'escavéche de Chimay, ou impliqué de maniére directe dans la filiére
de production (y compris I'encadrement technique), de commercialisation et de
valorisation du produit ;

- adhérer au cahier des charges de I'|GP Escaveche de Chimay |

- &tre en ordre de cotisation ; celle-ci est fixée a vingt euros (20,00 €) par an.

Chapitre 3. Fonctions de Président, Vice-président, Secrétaire et Trésorier

Art. 6. §1er. La présidence et la vice-présidence sont assurées par deux producteurs. En
cas d’absence motivée du Président, celui-ci peut donner procuration au Vice-président.
§2. La durée du mandat de Président est de 3 ans. La durée du mandat de Vice-
président est de 2 ans pour le 1ermandat et de 3 ans pour les mandats suivants, ceci
afin de créer une altemance.



Chapitre 4. Composition et fonctionnement du Comité

Art. 8. L’Association est administrée par un Comité composeé de 4 membres au
minimum.

Art. 9. Le nombre de représentants des producteurs est toujours supérieur ou égal au
nombre de représentants de 'encadrement technique.

Art. 10. Le Comité se compose de : el e
- un Président (Producteur) ; c/é@g ﬁ 17 € é ¢ f-{ ./*567/’;8 b

- un Vice-président (Producteur) ; a’.:/giﬁmcxf%47 IR / .
-un Secrétaire ; © /ACvviezenyc t L pef

- p &9 w ) ‘
-un Trésorier; ) cervocelers R i//a e
Art. 11. En cas de réunion urgente, le Comité est prévenu par téléphone et par courrier.

Art. 12. Le Comité élabore et prend les décisions nécessaires ou utiles a la bonne
marche de 'Association et a la réalisation de ses objectifs.

Art. 13. Les décisions du Comité sont prises a la majorité simple des voix. En cas de
parité, la voix du Président est prépondérante a I'égard des autres membres du Comité.

Art. 14. Le Comité se réunit de maniére réguliére (au moins une fois par an).

Art. 15. Il est impératif que chaque compte-rendu des séances du Comité fasse I'objet
d’un procés verbal qui est :

- rédigé et lu par le Secrétaire,

- approuvé par le Comité et signé par le Président, ou a defaut par le Vice-président,

- enregistré avec la convocation dans un registre, celui-ci pouvant étre a tout moment
consulté par les membres de I'Association.

Art. 16. Les décisions du Comité, exprimées sous forme de proces verbaux des
réunions, sont envoyées aux membres de Association en régle de cotisation.



Chapitre 5. Budget

Art. 17. L’exercice social commence le 1erjanvier et se termine le 31 décembre.
Art. 18. Le Comité élit deux vérificateurs aux comptes.
Art. 19. Le Comité de I'Association rend compte de sa gestion a chaque réunion.

Art. 20. L’engagement de chaque membre du Comité est strictement limité au montant
de sa cotisation annuelle.

Chapitre 6. Assemblée générale

Art. 21. Aprés un an de fonctionnement se tient une Assemblée génerale afin de faire le
bilan de l'année écoulée et de définir les objectifs pour 'année suivante Ensuite,
I'Assemblée générale se tient une fois par an. En cas d'urgence ou de probleme
particulier, le Comité peut convoquer I'Assemblée générale pour une réunion
extraordinaire.

Chapitre 7. Démission et révocation

Art. 22. Pour étre valable, une démission doit étre signifiée par écrit et envoyée au
Président.

Art. 23. Pour que sa démission soit valable, le Président doit la signifier par écrit et
I'envoyer au Secrétaire. Celui-ci convoque une réunion du Comité au cours de laquelle il
est procédé a un vote afin de distribuer les mandats.

Art. 24. Les membres qui ne respectent pas le cahier des charges " IGP escaveche de
Chimay" ou qui ne satisfont plus aux conditions d'admission dans I'Association de fait
peuvent étre révoqués par 'Assemblée générale sur proposition du Comite.

Chapitre 8. Liquidation de I'Association de fait

Art. 25. En cas de dissolution décidée par I'Assemblée générale, la destination du
patrimoine de 'Association, aprés liquidation des créances éventuelles, est fixée lors de
la derniére Assemblée générale.
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- Réglement d’ordre intérieur -

Chapitre 1. Généralités

Art. 1er. Ce réglement d’ordre intérieur régle 'entente entre les membres de
I'Association et le Comité en complément aux statuts.

Art. 2. Toute modification au présent réglement d'ordre intérieur nécessite une décision
a la majorité simple des membres présents d'une Assemblée geénerale ordinaire ou
extraordinaire.

Chapitre 2. Comité

Art. 3. Les membres du Comité sont ceux prévus par les statuts ; ils veillent de fagon
collégiale a la gestion générale de I'Association.

Art. 4. Au cours de leur mandat, les membres du Comité sont guidés par l'intérét
général de I'Association.

Art. 5. Le Comité peut, s'il le désire, installer des commissions d'étude dont il fixera
I'objet.

Art. 6. Aucun engagement financier n’est pris par les membres sans I'accord préalable
du trésorier.

Art. 7. Pour la garantie des dépenses réalisées par I'Association, il faut obligatoirement :
- un compte dans un organisme financier ;

- trois spécimens de signatures de commissaires qui ont été désignés par le Comité
pour répondre des dépenses de 'Association ;

- deux des trois signatures sont obligatoires pour qu'une dépense supérieure a 50 €
puisse étre honorée.

Art. 8. Les projets de dépenses sont présentés au Comité et approuvés par celui-ci.

Art. 9. Les candidatures au Comité sont présentées par écrit au Président par le
candidat, un mois au moins avant 'Assemblée générale.



Art. 10. Chaque mandataire posséde une voix.

Chapitre 3. Composition

Art. 11. Les membres du Comité qui sont absents a trois séances, consécutives ou non,
au cours d’'une année, sont considérés comme démissionnaires s’ils ne peuvent
invoquer le cas de force majeure.

Art. 12. §1er. La révocation d’'un membre du Comité ne peut se faire qu’aprés un vote
secret au sein du Comité.

§2. Pour que le vote soit valable, il faut réunir deux tiers des voix des membres
présents.

Art. 13. §1%. Toute réunion du Comité fait 'objet d'une convocation avec le détail de

I'ordre du jour.
§2. Cette convocation est expédiée dix jours au moins avant la réunion.

Art. 14. §1%. Les convocations sont faites par écrit et comportent 'ordre du jour.

§2. Le Comité ne peut délibérer que sur les objets qui y sont inscrits sauf dans les cas
d'extréme urgence. '

§3. Le Comité ne peut délibérer que si la majorité de ses membres est présente. S'il a
été réuni sans s'étre trouvé en nombre, il peut, aprés nouvelle convocation, délibérer sur
les objets portés pour la seconde fois a I'ordre du jour quel que soit le nombre de
membres présents.

Art. 15. §1%_ |l est impératif:

- que linvitation et le procés-verbal des réunions soient conservés dans un registre;
- que chaque résumé des séances du Comité soit lu par le Secrétaire, approuve par le
Comité et signé par le Président.

§2. Ces documents peuvent étre a tout moment consultés par tous les membres au
siége de 'Association.

Art. 16. Le Président de 'association recoit 'ordre du jour préalablement aux membres.

Art. 17. Tout cas non prévu par le présent réglement est soumis au Comité et résolu par
lui.
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3.2,

DOCUMENT UNIQUE

« ESCAVECHE DE CHIMAY »
N° UE:
AOP () IGP (X)

DENOMINATION(S)

« Escavéche de Chimay »

ETAT MEMBRE OU PAYS TIERS

Belgique

DESCRIPTION DU PRODUIT AGRICOLE OU DE LA DENREE ALIMENTAIRE
Type de produit

Classe 1.7 : Poissons, mollusques, crustacés frais et produits dérivés
Description du produit portant la dénomination visée au point 1

L'« Escaveche de Chimay » est une préparation froide de poisson cuit enrobé d’une sauce
vinaigrée et gélifiée contenant des oignons.

Le vinaigre est issu de I'acétification d’'un alcool éthylique d’origine agricole ou d’un vin ; le
pourcentage d’acide acétique est compris entre 6,0 et 8,0 % en poids. Plusieurs vinaigres
différents peuvent étre mélangés.

Les oignons sont crus ou cuits (rissolés, compotés ou blanchis). lls sont incorporés a la
sauce ou ajoutés lors de 'assemblage.

Des épices, aromates et condiments peuvent éventuellement étre incorporés a la sauce : ail,
ciboulette, citron, clou de girofle, coriandre, échalote, estragon, fenouil, genévrier, laurier,
noix de muscade, macis, origan, persil, piment d’Espelette, poivre, romarin, sauge, sel, thym
et tomate. Ces ingrédients peuvent colorer la sauce et étre perceptibles a I'odeur et au goat.

L’ensemble des ingrédients autorisés sont répertoriés dans une liste positive.
L'« Escaveche de Chimay » présente les caractéristiques suivantes :

— le poisson représente 40 a 50 % du poids du produit fini. La taille des morceaux de
poisson dépend de I'espéce et du format de vente. De maniére générale, il existe trois
formats, identifiés en fonction du poids des morceaux de poisson : les morceaux de 80 a
90 g pour la vente aux particuliers, les morceaux de 120 a 130 g pour la vente aux
traiteurs et restaurateurs et les bouchées de dégustation d’environ 5a 6 g ;

— la sauce représente 50 a 60 % du poids du produit fini. Le vinaigre constitue 20 a 30 %
du poids de la sauce ;

— le pH est inférieur ou égal a 4,9. |l est mesuré apres refroidissement du produit (dans la
sauce et le poisson) au minimum 96 heures aprés le conditionnement ;

— la durée de conservation est de 12 semaines (durée maximum établie en application de
la législation sur la sécurité alimentaire mais potentiellement beaucoup plus longue).
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3.3.

Du point de vue organoleptique, I'« Escaveche de Chimay » se définit comme suit :

aspect :

— sauce: lisse, satiné, homogéne. Selon le mode de préparation et les ingrédients
utilisés, la sauce peut présenter différentes couleurs (blanche, brune ou rouge) ;

— poisson : le poisson se présente sous forme de morceaux entiers ;

odeur : le vinaigre est dominant, éventuellement accompagné de citron. L'odeur de
poisson est présente mais parfois faible, des odeurs d’'épices ou d’oignon sont également
perceptibles. L'odeur globale du produit est rafraichissante ;

texture :

— sauce : crémeuse a trés gélatineuse. Des morceaux d’oignon sont toujours présents,
en quantité variable. La sauce peut également contenir des morceaux de citron. En
bouche, la texture est onctueuse et ne procure aucune sensation farineuse, de gras
ou de grumeaux (bonne liaison de la sauce) ;

— poisson : ferme. Il n’est pas sec et est fondant en bouche ;
godts, arbmes, saveurs :

— sauce: une certaine acidité est ressentie. L'arbme de vinaigre ou de citron est
nettement pergu. La saveur de poisson est toujours présente mais d’intensité variable,
comme pour la saveur d’oignon. Aucune saveur de farine n’est perceptible ;

— poisson : un goQt salé peut étre ressenti. L'ardme et I'acidité du vinaigre sont faibles a
trés faibles. Une saveur poivrée ou d’oignon peut étre présente.

Aliments pour animaux (uniquement pour les produits d’origine animale) et matiéres

premiéres (uniquement pour les produits transformés)

La matiére premiére est le poisson.

Les poissons d’eau douce autorisés sont les suivants :

anguille (Anguilla anguilla) ;

barbeau (Barbus barbus) ;

brochet (Esox lucius) ;

gardon (ou rousse) (Rutilus rutilus) ;
omble de Fontaine (Salvelinus fontinalis) ;
perche (Perca fluviatilis) ;

rotengle (Scardinius erythrophthalmus) ;
sandre (Sander lucioperca) ;

truite (Salmo trutta sp. et Oncorhynchus sp.).

Les poissons de mer autorisés sont les suivants :

anguille (Anguilla anguilla) ;
congre (Conger conger) ;

grondin (Chelidonichthys cuculus) ;
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3.4.

3.5.

3.6.

— lotte (Lophius piscatorius) ;
— saint-Pierre (Zeus faber) ;
— espéces appartenant au genre Mustelus, Scyliorhinus ou Squalus.

Les poissons de mer sont issus dune péche durable reposant sur les trois
principes suivants:

— la gestion raisonnée des stocks de poisson ;
— limpact minimal sur la faune et la flore ;

— la gestion efficace des ressources pour garantir des moyens de subsistance aux
populations.

Etapes spécifiques de la production qui doivent avoir lieu dans I’aire géographique
délimitée
Les étapes suivantes de la fabrication se déroulent dans I'aire géographique délimitée :
— la préparation de la sauce ;
— la cuisson du poisson ;
— le refroidissement du poisson (facultatif) ;
— [l'assemblage, comprenant les étapes suivantes :
— la disposition des morceaux de poisson dans le contenant destiné a la vente ;
— [l'ajout des oignons s'ils n'ont pas été incorporés a la sauce lors de sa préparation ;
— I'enrobage avec la sauce.

Regles spécifiques applicables au tranchage, rapage, conditionnement, etc., du
produit auquel la dénomination fait référence

Le conditionnement s’effectue dans la zone délimitée car il fait partie intégrante de la
fabrication. En effet, 'assemblage et le conditionnement s’effectuent simultanément et
obligatoirement dans le contenant final. Aprés refroidissement éventuel du poisson, la sauce
chaude est versée pour enrober les morceaux de poisson (et d’oignons, s’ils n‘ont pas été
incorporés a la sauce lors de sa préparation) de maniere homogéne, sans inclusion d’air.
Cette étape contribue a la stabilité microbiologique du produit. Aprés I'assemblage, le
contenant est fermé immédiatement pour étre ensuite placé sans délai en chambre froide, a
une température inférieure ou égale a 7 °C. Les différents éléments se mettent en équilibre
et 'ensemble se fige dans le contenant, ce qui empéche le reconditionnement ultérieur du
produit.

Le pot est le seul contenant autorisé pour le conditionnement de I'« Escaveche de Chimay ».

Régles spécifiques applicables a I'étiquetage du produit auquel la dénomination fait
référence

Le diamétre du logo européen correspondant a I'lGP peut étre diminué jusqu’a 10 mm sur
demande explicite du responsable de I'étiquetage auprés de lorganisme certificateur
indépendant. Cette dérogation est demandée par écrit et est octroyée avec I'accord de
l'autorité compétente qui juge si le format de I'étiquette destinée a étre apposée sur le
produit justifie la demande.
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DESCRIPTION SUCCINCTE DE LA DELIMITATION DE L’AIRE GEOGRAPHIQUE

L’aire géographique de I'« Escavéche de Chimay » comprend les entités communales
suivantes :

— province de Namur : Cerfontaine, Philippeville, Doische, Couvin, Viroinval ;

— province de Hainaut : Sivry-Rance, Froidchapelle, Momignies, Chimay.

Aire géographique délimitée pour I'Indication géographique protégée (IGP) "Escavéche de Chimay"
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Figure 1. Aire géographique de production de I'« Escavéche de Chimay » en Wallonie

LIEN AVEC L’AIRE GEOGRAPHIQUE

Le lien entre I'« Escavéche de Chimay » et son origine géographique réside dans ses
caractéristiques particuliéres et sa réputation.

Spécificités de la zone géographique

L’aire géographique liée a la dénomination « Escavéche de Chimay » couvre le sud de
'Entre Sambre et Meuse. Elle est principalement couverte de foréts et sillonnée par de
nombreux petits cours d’eau. Ces deux spécificités naturelles furent propices au
développement des industries métallurgiques de la région. Ainsi, plusieurs forges et
fourneaux sont venus s’y installer a partir du 15° siécle. Ces entreprises y trouvaient le
combustible (charbon de bois) et I'énergie (force hydraulique) nécessaires pour fonctionner.
Afin de maximiser ces ressources, les propriétaires des forges et des fourneaux ont
aménagé un réseau hydraulique au sein de la zone en créant des retenues d’eau, dont
certaines constituent de véritables lacs ou étangs riches en poissons.

A proximité de cette zone, dans la région de Charleroi, située a quelques dizaines de
kilomeétres de la région de Chimay, et plus particulierement a Bouffioulx, Chatelet et Pont-de-
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Loup, les caractéristiques pédologiques ont permis le développement d’'une activité de
poterie depuis le 16° siécle. Celle-ci est en partie réputée pour la fabrication de pots
utilitaires en grés servant essentiellement a contenir des liquides, cuire, stocker ou
conserver des aliments.

Les habitants de I'Entre Sambre et Meuse de la région de Chimay ont développé une
technique de conservation du poisson en pot qui leur est propre. lls cuisent le poisson puis
préparent une sauce amylacée et vinaigrée dans laquelle ils intégrent des oignons, des
épices, des aromates et parfois du citron. Ensuite, ils procedent a I'assemblage en plagant
d’abord le poisson dans un récipient puis en versant la sauce chaude par-dessus. Etant
encore liquide, celle-ci vient enrober tous les morceaux de poisson et chasse I'air du pot.
Ainsi, les moisissures ne peuvent se développer. Immédiatement aprés, le pot est fermé
hermétiquement et la préparation est mise a refroidir afin de gélifier la sauce.

De nos jours, les producteurs d’« Escaveche de Chimay » sont encore localisés aux
alentours des anciennes forges de Macquenoise, Virelles et Nismes.

Spécificités du produit

L’« Escavéche de Chimay » est une préparation froide de poisson cuit enrobé d’une sauce
vinaigrée et gélifiée contenant des oignons.

L'« Escavéche de Chimay » est conditionnée dans un pot.

La durée de conservation de I'« Escavéche de Chimay » est particuli€rement longue pour un
produit a base de poisson n’ayant pas subi de traitement thermique. En effet, la stérilisation,
la pasteurisation et les méthodes de conservation similaires sont proscrites.

Le mode de fabrication de I'« Escaveche de Chimay » difféere d’autres productions qui
existaient au 19¢ siecle dans le sud de la France, pour lesquelles I'emploi d’huile est
préconisé pour conserver les sardines. L'« Escavéche de Chimay » s’inscrit donc dans une
autre tradition, celle de la conservation du poisson au vinaigre, grace a une sauce vinaigrée
a la texture gélatineuse et onctueuse qui la différencie de I'escabéche frangaise.

Lien causal
Influence des spécificités de l'aire géographique sur les caractéristiques du produit

L’« Escavéche de Chimay » est liée a son terroir par les spécificités du paysage de Chimay
et ses environs. En effet, dés le 15° siécle, 'implantation des forges et fourneaux dans la
région de Chimay a eu un impact considérable sur ce paysage. De nombreux lacs et étangs
artificiels ont été créés pour les besoins de cette industrie métallurgique et ceux-ci sont
encore visibles. Cette industrie a connu une phase de déclin a la fin du 18¢ siécle puis a
complétement disparu au milieu du 19¢ siécle. Depuis, ces étangs ont été convertis en zones
de péche. Ces points d’eau regorgeaient de poissons. Lors des curetages, les propriétaires
se retrouvaient donc avec une quantité de poisson telle qu’il n’était pas possible d’en
consommer ['intégralité immédiatement. Les habitants de la région ont donc trouvé un
moyen de le conserver. Aprés la Seconde Guerre Mondiale, les poissons de mer ont trouvé
leur place dans la composition de I'« Escaveche de Chimay ».

Le pot est le seul contenant autorisé pour le conditionnement de '« Escaveche de Chimay ».
Historiquement, cet usage se justifie par la présence des ateliers de poterie dans la région
de Charleroi. En effet, ces établissements sont réputés pour la fabrication de pots utilitaires
en grés, qui ont servi a contenir et conserver '« Escavéche de Chimay ». C’est ainsi qu’est
apparu un nouvel ustensile aux formes variées : le pot a escaveche. Cette production fait
I'objet d’'une mise en valeur au Musée de la Grange aux Potiers de Bouffioulx. De nos jours,
les pots en verre ou en plastique sont également utilisés.
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La spécificité de la sauce vinaigrée et gélifiée, cumulée a la fonctionnalité du pot, permet de
conserver le poisson cuit durant plusieurs semaines sans appliquer de traitement thermique.
Plus les semaines s’écoulent, plus la préparation s’adoucit. Cette méthode de conservation
du poisson est propre a la région de Chimay.

Réputation de la dénomination qui la rattache a sa zone d’origine

L’« Escavéche de Chimay » est considérée comme une préparation traditionnelle de cette
région. Elle acquiert une notoriété et une réputation dés le début du 20° siécle. Durant cette
période, cette préparation représentait un réel atout commercial pour les acteurs touristiques
de la région. Par exemple, le guide touristique Chimay, centre de tourisme [1933] annonce
que l'on trouve dans les environs de « Bons restaurants ou I'on sert une « escavéche »
appréciée par tous les gourmets ». De plus, de nombreux hétels-restaurants de Chimay et
ses environs font la publicité de I'« Escaveche de Chimay » au travers des cartes postales et
des publicités diffusées dans toute la Belgique. Ce sont par exemple I'H6tel de I'Univers de
Chimay [1939], I'hétel Mon Réve de Robechies [ca 1920, 1933 et 2013] et le Restaurant du
Lac, devenu Chez Edgard et Madeleine [ca 1900, 1933 et 2013]. A ce jour, ces deux
derniers restaurants en proposent a leurs clients sur leur carte.

Quant a l'usage affirmé et régulier de la dénomination « Escavéche de Chimay »,
les premiéres mentions explicites apparaissent durant la seconde moitié du 20° siécle. Elle
est citée dans un numéro du magazine Vie féminine daté de 1958, dans le livre A la
wallonne... mijotons [1978] de R. Dedouaire, dans le Guide gourmand [1985] d’E. Gérard,
J.-M. Paquot et R. Jasselette et dans le livre La cuisine traditionnelle belge [2010] de M.
Declercq.

A T'heure actuelle, I'« Escavéche de Chimay » est défendue par les offices du tourisme et
par une confrérie gastronomique, la Jurade princiére de Chimay, fondée en 1986.

Référence a la publication du cahier des charges
(article 6, paragraphe 1, deuxiéme alinéa, du présent réglement)

https://agriculture.wallonie.be/aop-igp-stg






