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GRAND ANGLE

HAINAUT - NAMUR

Avec son godt unique,
I'escaveche de Chimay ne
laisse personne indifférent.
Dans le Hainaut et @ Namur,
sa recette traverse

les générations depuis
I'époque de Charles Quint.

CAROLINE BEAUVOIS

vez-vous déja eu l'occasion

de gotter a lescaveche de

Chimay ? Devenue un vérita-

ble symbole gastronomique

de la région de I’Entre-Sam-

bre-et-Meuse, cette prépara-
tion aux poissons est un héritage de 'occupa-
tion espagnole, au XVI* siecle sous Charles-
Quint. « Les Espagnols préparaient leurs
poissons a base de vinaigre, une technique qui
permettait de conserver naturellement la chair.
C’est ainsi qu’est née Uescavéche de Chimay,
qui se prépare de génération en génération »,
explique Antoine Coche, porte-parole I’Esca-
veche du Val d’Oise.

Depuis deux ans, cette tradition s’est méme
vue renforcée par une IGP (indication géogra-
phique protégée), le label européen qui prote-
ge son authenticité. La zone de fabrication se
situe en province de Hainaut (Chimay, Momi-
gnies, Froidchapelle et Sivry-Rance) ainsi
qu’en province de Namur (Cerfontaine, Cou-
vin, Doische, Philippeville et Viroinval).
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m Au départ, on ufilisait des anguilles pour
préparer I'escavéche. Mais aujourd’hui on a
recours @ I'aiguillat, un petit requin de la
mer du Nord.

Trois producteurs bénéficient aujourd’hui de
I’appellation : I’Escaveche du Val d’Oise,
I’Escavir et Fagnes & Saveurs.

Une histoire familiale

La famille Danvoye-Meulemeester produisait
déja de I'escaveche du Clos Normand a Mac-
quenoise en 1961. Suite a la reprise du res-
taurant du Clos Normand, c’est leur niéce,
Frangoise Meulemeester, qui en 2011 décide
de perpétuer la fabrication en la renommant
I’Escaveche du Val D’Oise. En 2021, un ac-
cord avec le groupe Chimay a permis d’assu-
rer la pérennité de cette entreprise familiale.

Concrétement, I’escaveche se compose tradi-
tionnellement de poisson cuit a la vapeur, ac-
compagné d’une sauce a base de vinaigre, vin
blanc, oignon, citron et aromates. Ce produit
est conservé traditionnellement dans des pots
en gres.

LESCAVECHE, « ON AIVE
OU ON N'AIME PAS »

« Vous mangez un morceau d’escavéche, vous
le remettez au frigo, et trois mois plus tard, le
gott reste intact », assure Antoine Coche.
Lescaveche peut étre réalisée avec divers
poissons, principalement des espéces loca-
les. « Avant, la préparation était a base d’an-
guille, mais celle-ci est désormais protégée.
Aujourd’hui, on utilise de laiguillat, un petit
requin de la mer du Nord (via une péche dura-
ble) dont la chair est similaire a celle de I'an-
guille », précise le porte-parole de I’Escave-
che du Val D’Oise, qui vient de remporter en
septembre dernier une médaille d’or lors de
la foire transfrontaliere de la Capelle, une foi-
re aux fromages, ou 'escaveche s’est imposée
dans la catégorie « spécialités régionales sa-
lées ».

Par ailleurs, ’entreprise utilise aussi d’autres
poisons pour les préparations comme la truite
de la pisciculture de Cendron située a quel-
ques kilometres de l'atelier. « Nous proposons
aussi une variante tomatée, I’Anorienne, qui
est peut-étre plus accessible. » C’est que l'es-
caveche n’est pas au goit de tous, sourit An-
toine Coche. « C’est un produit trés particulier
et clivant : on aime ou on n’aime pas. Depuis
Uannée derniére, on a aussi sorti des mini-bou-
lettes de viande, accompagnées d’une sauce es-
cavéche pour un produit entre terre et mer. »

Idéal en été

Si les températures diminuent en fleche pour
le moment, I'escaveche est « un plat estival
par excellence, indique le porte-parole. En
été, c’est trés rafraichissant, sur une terrasse,
avec une biére trappiste, des frites ou un mor-
ceau de pain et une salade », propose-t-il. Le
caractere acidulé du vinaigre en fait une pré-
paration qui se préte bien a la saison chaude,
mais également pour I'apéro et autres occa-
sions gourmandes. La spécialité se décline
d’ailleurs aisément en verrine ou tapas. « Il y
a moyen de décliner ce produit de maniére évo-
lutive aussi. Le chef, Julien Lapraille, avec
PAPAQ-W, a également remis au gotit du jour
I’escavéche avec une petite recette avec du fro-
mage blanc, des asperges... » Une dégusta-
tion s’impose donc prochainement.
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Poteaupreé
nfetes

19 & 20 OCTOBRE 2024

ESY] CHEMIN DE FER
GAJE A VAPEUR
S DES 3 VALLEES asbl

v Bourse brassicole d’objets
trappistes et d’abbaye

v Concert du groupe I:ORAIL)

Dimienali

v Marche gourmande

v Rallye ancétres
ot véhicules d’exception

v Animation musicale
v Jeux pour enfants
v Grimages...
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