
 

 

JOURNEES DU 
PATRIMOINE 2007 
 
La Basse-Meuse a été dans le passé synonyme 

d’invasion militaire. Au siècle dernier, en 14, le 

refus de la Belgique de laisser passer les 

troupes allemandes amène celles-ci à un coup 

de force dont notre région subira les premiers 

effets. L’analyse la correspondance du soldat 

Norbert Collard avec sa marraine de guerre, 

membre d'un réseau de soutien à l'armée belge 

basé à Lausanne donnera lieu en septembre, à 

l’occasion des Journées du Patrimoine, à une 

riche exposition. En 40, les  forts et fortins ont 

barré les routes traditionnelles des invasions. Ils 

seront mis à l'honneur au cours d'une visite 

guidée et feront l’objet d'une exposition 

retraçant leur organisation. 

 

SOUPE FAMILIAL 
DU MARDI GRAS 
 

Comme chaque année, le souper du 

mardi-gras a fait salle comble avec plus 

de 150 personnes qui s’étaient donné 

rendez-vous pour déguster la délicieuse 

potée au chou de Mimiche et son équipe. 

La tombola proposait traditionnellement 

des pommes généreusement offertes par 

Max Lehaene. Ses bénéfices – 350€ - iront 

cette année au profit de la recherche 

européenne contre la leucodystrophie, 

une maladie dégénérative du système 

nerveux. Plus d’infos sur www.ela.be 

HAUTE RECOMPENSE 
COMMUNALE 
 

Le Prix du Mérite Culturel 
 

Instauré en 1991, le Prix du Mérite 

Culturel récompense une personne ou une 

association s’étant particulièrement mise 

en évidence au cours de l’année écoulée 

par une activité culturelle. C’est ainsi 

qu’en 1997, l’asbl « Les Rendez-Vous de 

Richelle » avait été récompensée pour ses 

activités. 

Dix ans plus tard, c’est « rebelote » avec 

sieur Joseph SAINT-REMY, organisateur de 

l’exposition « Les Ceux de chez Nous ». 

Nombreux sont les richellois et autres qui 

se sont pressés à cette magnifique 

exposition de santons, puisque ce sont 

plus de 3.000 visiteurs qui ont été 

recensés ! Pour ceux qui l’ignoreraient 

encore, la RTBF télévision a même 

effectué un reportage en direct lors de la 

visite de Mgr Aloys JOUSTEN, évêque de 

Liège. 

En recevant son prix, Joseph SAINT-REMY 

a eu l’attention de le dédier à tous ceux 

qui l’ont accompagné dans cette aventure. 

Par ailleurs, Joseph nous a confié avoir 

l’intention de reproduire ultérieurement 

l’exposition avec de nouvelles réalisations! 

Chaleureuses félicitations à tous. 
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RESTAURATION  
DE L’EGLISE 
 

Vous aurez certainement remarqué que la 

toiture de la nef « côté village » de notre 

église a été remplacée durant ce mois de 

février 2007. En effet, des infiltrations 

d’eau en 2006 n’avaient laissé aucune 

autre alternative : le toit devait être 

réparé. 

Datant de 1777, époque de la construction 

de l’église, cette toiture bénéficie 

heureusement d’une charpente en chêne 

en excellente santé. Seules la couverture 

et les corniches devaient être remplacées. 

Ensuite, le versant «côté autoroute », le 

cœur et probablement la flèche, devront 

aussi recevoir un rajeunissement salutaire 

et indispensable. 

Dans la foulée, l’installation électrique de 

l’Eglise se verra actualisée et améliorée. 

Les responsables de la Fabrique d’Eglise 

Saint-Firmin de Richelle poursuivent ainsi 

leur mission de conservation de ce 

patrimoine richellois et de ce lieu de 

rassemblement de tant d’hommes et de 

femmes de notre village et d’ailleurs, dans 

une politique de gestion de bon père de 

famille, en veillant à la  conservation de 

cet édifice de culte et de recueillement, 

alliant efficacité et sécurité.   

 

J. PINCKERS 

Administrateur et Président 

de la Fabrique d’Eglise 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RETOUR DE CLOCHE  
 

Alors que les cloches de Pâques n’ont pas 

encore quitté Rome, une cloche richelloise 

vient de rejoindre le village après de 

nombreuses années de promenade. Il 

s’agit de l’ancienne cloche de la cour de 

l’école communale ! Gageons que cette 

nouvelle suscitera des souvenirs chez de 

nombreux lecteurs ! 

 

CAHIERS DE RICHELLE 
 

Au fil des années, nous avons publié 
dix publications d’intérêt régional. Ils 
sont toujours disponibles et peuvent 
être commandés chez M. Pinckers 
(04/379.27.94) ou chez  C. Dessart 
(04/379.16.13) – 1 livre : 12 €, la 
série : 100 €. 
 
Sommaire des cinq derniers tomes 

Tome 6 : Visages du Terroir – Les 
fours à chaux 

Tome 7 : Inventaire du « vieux » 
cimetière paroissial 

Tome 8 : Visages du Terroir - 
Richellois, Richelle vue du ciel, 
commerçants d’antan 

Tome 9 : Mémoires d’une 
Wandruzienne concernant toutes les 
étapes de la construction du premier 
pont de Wandre 

Tome 10 : Visages du Terroir – Richellois, 

souvenirs, artistes, spectacles… 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  



 

« DREVE RICHELLE » 
 

La ville de Waterloo compte dans ses principales voies de circulation une certaine 
Drêve Richelle. Mais d’où vient cette appellation ?  

Dès 1736, un certain Pierre RICHAEL possède à Waterloo une terre dans un triangle 
aujourd’hui borné par la chaussée Bara et le boulevard de la Cense. En 1829, le 
cadastre fait mention d’un garde-forestier nommé Louis RICHEL qui acquerra 0,8ha 
de terres amputées de la forêt de Soignes, le long de l’actuelle drève. En 1835, une 
carte indique une drève de la chapelle Richelle, dédiée à Sainte-Adèle, invoquée 
contre la maladie des yeux. Après le forestier vint un fils, Pierre-Joseph RICHEL, 
lequel acquiert une maison près de l’actuelle galerie du Centre. Il y tient au mitan du 
siècle un atelier de charron. Même après 1871, les voituriers seront astreints à un 
droit de péage pour emprunter ce raccourci que reste la drève Richelle. 

Dans une précédente édition, nous avions mentionné avoir communiqué avec Hilène 

RICHEL, une sympathique néerlandaise descendant d’Adam de RICHELLE, né en 1608 et 

originaire de notre village. Les noms des gens étant au fil du temps souvent déformés, 
il est donc possible que le dénommé Pierre RICHAEL provienne également de chez 
nous. Le terme Richelle voit ses origines remonter au moins au 12e siècle, sous le 
terme « Rikela » et puis « Rijkel ». On trouve dans ce dernier terme le radical 
« rijk », avec le sens « domaine ». Le suffixe étant un diminutif, l’ensemble 
signifierait « petite propriété ». 
 

    

ETAT CIVIL RICHELLOIS 
 
 

 
 

Décès : 

o DARCHIS Marie, 
veuve de Gueurten Lucien,  

o MICHEL Henriette, 
veuve de Mullenders Charles.  

 

 
 

Merci à Lucien GERKE, de la société 
d’études historiques et folkloriques de 

Waterloo pour ses informations.  
 

SOUPER SPAGHETTI 
 

Envie de vous colorer la cravate dans la 
bonne humeur ? Alors inscrivez-vous au 
souper spaghetti organisé le 31/03 par 
Michel THYS en la salle Notre Club. 
Réservation : 04/379.62.31 

 

AGENDA 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

20/03 : Assemblée générale de l’asbl 
des Rendez-Vous de Richelle 
31/03 à 19h : souper spaghetti en la 
salle Notre Club *  

14/04 : Couleurs Locales (Cheratte) 
21/04 à 18h30 : Souper du club de 
marche « La Richelloise » 
 
 

                                   



info@richelle.be  Th. GATHON 
  Sur la Carrière, 62 
www.richelle.be  4600 RICHELLE 

LA RECETTE DE MIMICHE 
 

Pour Pâques, voici une recette d’agneau 
 

Croustillant d’agneau aux pleurotes 
 

Ingrédients : 
 

2 filets d’agneau, 2 cas de beurre fondu, 
80 ml de sirop d’érable ou de caramel, 
4 feuilles de pâte filo, 2 échalotes (ou 
oignons rouges) hachées, 200 gr de 
pleurotes hachés finement, 15 ml de 
vinaigre balsamique, 80 gr de sucre, 50 ml 
de vinaigre blanc, 250 ml de bouillon de 
bœuf 
 

Préparation :  
 

Préchauffer le four à 175°. Dans une poêle, 
saisir les filets d’agneau dans du beurre. 
Retirer les filets et les éponger à l’aider de 
papier absorbant. Mettre l’agneau 5’ au 
frigo. Badigeonner les 4 feuilles de pâte filo 
avec un peu de beurre fondu, superposer 
2 feuilles, les plier en 2, y déposer un filet 
d’agneau refroidi et rouler. Cuire au four 15 
à 20’. Pendant ce temps, dans la même 
poêle, faire sauter les échalotes et les 
champignons. Déglacer au sirop d’érable ou 
caramel et cuire +/- 4’. Ajouter ensuite le 
vinaigre balsamique et laisser mijoter 4’. 
Dans une petite casserole, mélanger le 
sucre et le vinaigre blanc et faire un caramel 
blond. Déglacer avec le bouillon de bœuf et 
faire réduire 10’. Ajouter les champignons à 
la sauce. Couper les filets en croûte de 
tranches moyenne. Sur les assiettes, mettre 
d’abord la sauce aux champignons puis les 
tranches de viande par-dessus. 
 

Un petit gratin dauphinois ou des pommes 
de terre grenaille accompagnent très bien 
ce plat. 
 

Bon appétit, bonne fête de Pâques ! 

 

RICHELLE EMOI 
 

Se voir le plus possible et s'aimer 

seulement, 

Sans ruse et sans détours, sans honte ni 

mensonge, 

Sans qu'un désir nous trompe ou qu'un 

remords nous ronge, 

Vivre à deux et donner son cœur à tout 

moment. 
Alfred DE MUSSET 

 

WALONREYE 
 

Ah ! dji v’s-inme, lingadje di 
m’patreye ! 

Vî walon, hossîz mès-orèyes 
Disqu’à dièrin djoû di m’veye. 

 

Ah ! je vous aime, langage de ma patrie, 
Vieux wallon, bercez mes oreilles 
Jusqu’au dernier jour de ma vie. 

 

Nicolas DEFECHEREUX 
 

PENSEE DU MOIS 
 

« Deux choses sont infinies : l’univers et 
la bêtise humaine. Mais concernant 
l’univers, je n’en ai pas encore acquis la 
certitude absolue. » 

Albert EINSTEIN 
 

 

PROCHAINE PARUTION 
  

Prochain numéro de ce bimestriel prévu 
début mars. Veuillez adresser vos annonces 
concernant les activités de mars/avril avant 

le 01/04. 
 

Seules ces annonces seront publiées ! 
 

AVIS AUX MECENES ET SPONSORS 
 

Ce magazine vous a plu ? Sa distribution a lieu dans plus de 500 foyers. 
Si vous désirez nous aider financièrement pour les futurs numéros a titre de soutien ou 

pour mettre votre activité commerciale en évidence, n’hésitez pas à vous faire connaître. 
 

 

Merci au soutien apporté en 2007 par l’Immobilière Wolfs, 
le boulanger Dessart, le glacier Hugo et la société DKV 


