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Au coeur des forŒts ardennai-
ses de Saint-Hubert subsiste 
encore le seul haut fourneau 
du XVIIIe siŁcle. Les vestiges ex-
ceptionnels du MusØe du Fer 
et de la MØtallurgie ancienne 
permettent de dØcouvrir les 
techniques de fabrication de 
la fonte ainsi que d�apprØcier 
l�importance et l�usage du 
fer dans la vie quotidienne 
d�autrefois.

Si la mØtallurgie ancienne du 
fer a laissØ de nombreuses tra-
ces dans le Luxembourg bel-
ge, aucun site ne peut rivaliser 
en intØrŒt et en conservation 
avec le Fourneau Saint-Mi-
chel. Celui-ci, presque intact, 
est devenu un nouveau lieu 

de la production culturelle en 
Province du Luxembourg.
Au-delà des animations et 
activitØs touristiques, il faut 
souligner l�importance des 
moyens mis en oeuvre par le 
Service des MusØes a� n de 
promouvoir les diffØrents buts 
techniques, pØdagogiques, 
scienti� ques et Øconomiques 
auxquels sont attachØs les Mu-
sØes provinciaux luxembour-
geois. Les aspects touristiques 
ne sont que l�aboutissement 
des actions de sauvegarde, 
de conservation et d�Øtude 
de l�architecture et de la mØ-
tallurgie en Ardenne du XVIe au 
XVIIIe  siŁcles.

I
maginez une famille rØunie autour de l�âtre oø crØpite un 
feu de bois. On discute, on se raconte les derniŁres nouvelles 
du village en attendant que rØchauffe la soupe des lØgumes 
du jardin.

Plus tard� la cheminØe a laissØ place au fourneau. Il chauffe toute 
la piŁce, les pommes de terre au lard cuisent tranquillement. À 
table, on se prØpare. ̇ a y est, la mŁre de famille a placØ la grande 
poŒle au centre de la table. À chacun son couvert : ici, on mange 
tous dans le mŒme plat. Ce sont ces anciennes pratiques culi-
naires, illustrØes de scŁnes de la vie quotidienne et des objets 
de la collection du MusØe de Fer du Fourneau Saint-Michel, que 
ce livre vous propose de dØcouvrir. Ces images parlent à tous, 
car c�est ainsi qu�ont vØcu et mangØ nos aïeux, et leurs parents 
avant eux�
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Tout au long du 
XIXe siècle, la 

consommation de 
spiritueux progressa au 
détriment de la bière. 
Le pekèt, genièvre en 
wallon, rencontrait 
beaucoup de succès. 
Nombreuses occasions 

se prêtaient à boire une 
« blanche goutte » : lors 
des fêtes bien sûr mais 
³lfqjrjsy făs iúfufnxjw 

certains maux, d’endormir 
les bébés, d’affronter le froid, de soulager 

les femmes lors des accouchements. 

Qj ujp´y htzqfny ­ Ąty fz} ì sizes í1 hjx {jnqq³jx ufx-
sées au coin de l’âtre au cours desquelles les gens, 
fatigués du travail abattu en journée, se racontaient 
des histoires et chantaient.

Au point que l’alcoolisme sévit à la campagne 
comme ailleurs : en 1870, dans la province de 
Luxembourg, 38 décès recensés sur 1000 étaient 
conséquents à cette dépendance. 

L’eau-de-vie résulte d’un mélange d’alcool, de malt, 
d’orge, de baies de genévrier et parfois, de maïs. 
Elle était servie dans des verres spéciaux, très épais 
et dépourvus de pied, que l’on appelait des « plats 
cous ».

Les cabarets se multipliaient. On s’y rendait souvent 
les dimanche après la messe. Certains établissements 
servaient des digestifs de qualité médiocre que l’on 
ujzy vzfqnăjw ij {³wnyfgqjx ì gwÃqj2lzjzqj ».

Le saviez-vous ?

Plusieurs hypothèses existent 
concernant l’étymologie du mot pekèt. 

Selon plusieurs sources, il dériverait du vocable 
« piquant » en ancien wallon. D’autres préten-

ijsy vzúnq xj wfyyfhmj fz yjwrj ì u´pj í xnlsnăfsy 
baies de genévrier dans le parler régional.
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Eau de source ou eau de vie ?
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LE FOURNEAU SAINT-MICHEL Potions réparatrices

Le docteur n’était appelé qu’en cas de souffrances graves. Les « petits 
bobos » tels que le rhume, l’insomnie, l’arthrose, les aigreurs d’estomac, 
se soignaient à l’aide de remèdes concoctés à demeure.

« Une épidémie de grippe frappa
les élèves de l’école primaire. «
Tenez bon les Barvaux ! » nous
disait l’instituteur. Sur les cinq
enfants que comptait la classe,
il ne restait que nous. L’homme
cherchait à savoir pourquoi nous
étions épargnés. Et bien chaque
jour, on nous obligeait à boire du
vin bon marché, chauffé d’une
façon particulière. Papa faisait
bouillonner le liquide en y plon-
geant le tisonnier rouge vif, sorti
du feu.

Curieux des plantes, mon père en
ramassait de toutes les sortes. Il
les laissait sécher au grenier sur
un vulgaire papier. Sa tribu, il
la soignait avec ses remèdes à lui
car faire venir le docteur, à cha-
que fois qu’un de ses huit gamins
couvait quelque chose, paraissait
tout bonnement impensable. »

Elia BARVAUX, 
de Champlon-Famenne, 

née le 6 août 1920.

« Il y avait les « pis d’gatte »
comme on dit en wallon, la
reine des prés, qu’on ramassait
et qu’on laissait sécher. On en
faisait du thé pour dégager la
{jxxnj3 Qf ynxfsj ij Ąjzwx ij 
camomille, elle, nous aidait à
dormir.

Déjà à ce moment-là, on al-
lait chercher des liqueurs moins
chères au Grand-Duché de
Luxembourg. Les problèmes de

digestion, nous les traitions avec
des prunelles ou de la verveine.
Mais moi, je préférais l’angéli-
que. Je découpais les bâtons en
morceaux pour les mettre dans
l’alcool avec du sucre. Autant
vous dire que j’avais souvent
mal à l’estomac ! »

Marcelle FISCHOF, 
de Lamormenil, 

née le 5 avril 1924. 
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Le chou a la cote

Blanc, vert, rouge, frisé ou 
cabus, le chou offre une 
telle variété qu’il en pousse 

au jardin de janvier à décembre. 
Pas étonnant dès lors qu’il s’inscrive 
régulièrement au menu. On l’aime 
croquant en salade, attendri en po-
tée mais aussi en choucroute. 

« Quand les choux cabus étaient gros assez, pas avant le
mois d’août, on les cueillait. On les découpait avec une
grosse râpe, on les lavait, puis on les séchait sur des es-
suies.

Dans des tonneaux en chêne, on superposait des rangées de choucroute de 
dix, quinze centimètres. Chaque couche était tassée et salée une par une.
Quand, après une demi-heure, on avait bien mal aux bras, on ajoutait
qf xzn{fsyj jy ts wjhtrrjs²fny3 Utzw ăsnw1 vzfsi qj xfqtnw ³yfny wjruqn1 
on plaçait des planches de bois capables d’entrer dans le tonneau. On
déposait de grosses pierres sur celles-ci pour que ça appuie bien sur le
chou. Il fallait compter environ deux mois de macération avant qu’il n’ait
bon goût.

Souvent, on mangeait la première choucroute à Noël. En cuisson lente, on
la mariait avec du lard, du laurier, des baies de genévrier et un peu d’eau
pour qu’elle ne brûle pas. »

Marcelle FISCHOF, née à Rocourt le 5 mai 1924.

Fort appréciée à l’entrée 
de l’hiver alors que les légu-

mes frais viennent à manquer, 
la choucroute renforce l’organis-

me. Le procédé de lacto-fermenta-
tion grâce auquel on obtient et on 
conserve cette dernière préserve 
les vitamines naturellement pré-
sentes dans le légume. En l’absence 

d’oxygène, des bactéries de type lac-
ynvzj xj ktwrjsy jy fhninăjsy qj rn-
lieu. Elles offrent l’avantage de servir 
de barrières contre la moisissure.

Le garde-manger
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La stérilisation, une inconnue 
vantée par l’école ménagère

Le procédé de stérilisation mis en lumière au 
début du XIXe xn´hqj ufw qj htsăxjzw kwfs²fnx 
Nicolas-François Appert prolonge la du-

rée de conservation des victuailles, qu’elles soient 
d’origine végétale ou animale. Cette technique 
nouvelle repose sur le constat suivant : la cuisson 
des aliments à une température de 100° C couplée 
à leur mise en bouteilles, étanches à l’air, garantis-
sent à ceux-ci une fraîcheur prolongée.

Le bocage, une somme 
de trésors

Au bord des che-
mins, des talus, 
dans les prairies 

ou les fossés, le long des 
mfnjx rµrj1 nq xzkăy iútz{wnw 

l’oeil et de se baisser pour trou-
ver, à l’état sauvage, de quoi faire une soupe, une 
salade ou de quoi aromatiser un plat. Faciles à 
i³snhmjw1 hjx uqfsyjx1 Ąjzwx jy hmfrunlstsx ht-
mestibles apportent un complément de nourriture 
appréciable. Un exemple, la renouée bistorte, qui 
se caractérise par des épis de couleur rose, se dé-
gustait en potée.

« Je disais à papa : Demain, je vou-
drais bien aller aux champignons.
On en aura pour dîner. Alors qu’il
faisait encore noir dehors, il venait
me faire lever et me rappelait de
ne pas rouspéter. Jamais, je ne ra-
massais les champignons des bois
car je ne les connaissais pas. Je
préférais sillonner les pâtures. »

Rolande CAMUS 
de Plainevaux, née le 23 

décembre 1925.

« On formait une bande de terribles cueilleurs ! Sur les routes parcourues,
on se dégotait de bonnes choses à manger. Certaines plantes au goût sucré
étaient comme des sucettes. Par contre, les orties, je ne courais pas telle-
ment après. Je cherchais plutôt les taupinières d’où sortaient les pissenlits.
Zsj ktnx qf{³x jy htzu³x1 hjz}2hn ăsnxxfnjsy js xfqfij3 Ts xújs q³hmfny qjx 
babines. Parce qu’elle adorait ça, la petite Mathilde passait à la maison
et me demandait : Marie, ji pou magner avou vos ôtes ? »

Marie COLAS de Briscol, née le 8 juillet 1913.
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Le garde-manger
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Soupe du matin 
et fricassée du soir
Chaque repas fait la part belle aux légumes, récompense d’un dur labeur. Posséder 
une portion de terre cultivable est une richesse qui permet d’échapper à la faim 
ainsi qu’une source d’économies. La ménagère jongle avec une série d’aliments sa-
voureux au gré de leur maturité. Certes, le rendement varie d’une année à l’autre 
mais il dépasse bien souvent les besoins du foyer.

Incontournable pomme de terre

O
ctobre pointe le bout de son nez. Il est temps de sortir le croc et 
d’arracher les pommes de terre. Certaines, abîmées ou oubliées, 
restent au sol mais pas longtemps. Dos baissé, les enfants tout 
comme les nécessiteux s’empressent de les ramasser et de rem-
plir leurs paniers. Le glanage a commencé. 

L’agriculteur remercie ses aidants, 
membres de la famille et amis, en leur 
offrant la cûh’née, mot wallon que l’on 
traduit en français par « cuisiner ».
La tradition veut que l’on goûte aux 
pommes de terre tout juste récoltées. 
Inutile de quitter le champs pour 

faire péter les crompîres (« éclater les 
pommes de terre »), on 
dispose de fanes sèches 
pour allumer le feu.

« J’allais à pied de Remouchamps à Bois Saint-Jean
pour aller glaner trois ou quatre jours. Ça faisait 54
km. On dormait dans les bois. En guise d’abris, on se
fabriquait une sorte de hutte en plaçant dans un arbre
des branches de sapin vert tout juste coupées. On se
couchait sur nos pommes de terre glanées pendant la
journée pour éviter les vols. »

Hubertine PIQUERAY,
 née à Remouchamps le 5 janvier 1923.

OBJET INSOLITE :

Le chenêt 
à tiroir

Le  Lorer sum am, 
vel inciniscin henim 
del duipit eugiam, 
quisi. Duisim exer-
cilla con venim dion-
senis at. Sandreriure 
tat luptatio odolorem 
eu feumsandiat. Met 
autpat, quat.is at. 
Sandreriure tat lup-
tatio odolorem eu 
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