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Vers I’Avenir—29 mars 2011

« Chez Bibiche»,

un bistrot de terroir

les labels «bistrot de
terroir» ont été remis
hier, 8 Namur. Les
patrons de la Taverne

de la Houille ont ramené

le leur, a Vencimont.

@ Emmanuel WILPUTTE

encimont, village de I'en-
V tité gedinnoise, ses 450 ha-

bitants... et ses 4 ou 5 com-
merces horeca. Ces derniers
peuvent heureusement comp-
ter parmi leur clientéle nom-
bre de seconds résidents, touris-
tes et autres randonneurs.
Nous sommes dans la verte Ar-
denne namuroise, et comme le
dit avec gouaille Claude Col-
lin, de la Taverne de la Houille,
«ici, il 0’y a vien, el ce rien est une
richesse. Moi qui ai vécu 12 ans a
Bruxelles, je sais de quoi je parle.
Ce n’est pas Durbuy non plus. On
vient pour le calme, pour la na-
ture»,

Désermais, a Vencimont, il y
a un «bistrot de terroir», celui
dont I'épouse de Claude est la
patronne. Elle s'appelle Chan-
tal Bay, tout le monde ou pres-

" que la surnomme «Bibiche»,

Voila qui est sympa, mais cela
ne suffit pas pour bénéficier
du label, regu hier par le cou-
ple, des mains du ministre wal-
lon Furlan (PS, notamment en
charge du Tourisme). II a fallu
le mériter. En participant a
une premiére réunion au salon
Horecatel, en 2008, puis en

Exemple d’'un
etablissement
labellise, depuis
ce lundi.

A Vencimont.

s'inscrivant dans une démar-
che de qualité. Les candidats se
sont réunis régulidrement afin
de fixer des régles, avec le Com-
missariat général au tourisme
mais aussi I'Afsca. Ils se sont
engagés a proposer des plats
du terroir, a informer au

Qui a imaginé le réglement lié
au label? Claude Collin, de la
Taverne de la Houille: «On a
falt une espéce de réglement
entre candidats au label, il a
été amendé par le (ommissa-
riat général au tourisme,
netamment Par exemple, sy
trouve l'ouverture minimale de
250 jours par an, ou encore,
pour ceux qui font aussi
restaurant, la présence dau
moins trois plats du terroir a la
carte», La Taverne de la Houille,
a Vencimont, n'a pas di se
forcer pour les aspects culinai-
res des obligations, ses four-
neaux vayant souvent passer
des produits locaux. Parmi les
spécialités de I'établissement, la
truite ardennaise, avec ses
champignons; ses lardons, sa
créme et sa pointe d'ail. Les

Le lapin a la Framboisette, dans le concept

boulettes maison a la sauce
tomate, cela répond aussi aux
impératifs, terroir ne signifiant
pas luxe. Dans le café-restau-
rant, histoire de mettre en
valeur des biéres wallonnes,
on sert aussi du coquelet 3 la
Chimay, ou du lapin & la
Framboisette (brassée a
Purnode pour compte de
négociants en boissons -
gedinnois).

Dans le reglement lié au label,
se trouve ce qu'on doit faire, Et
ce qu'on ne peut pas faire?
«Heu, on n'y a pas pensé, dixit
Claude Collin. On n'a pas
attendu le CGT pour se convain-
cre que si on n'est pas agréa-
ble, que si la nourriture n'est
pas bonne et que si la biére
est chaude, ¢a ne risque pas
daller!»

mieux les visiteurs. Et bien str
3 toujours réserver le meilleur
accueil, avec quelques mots en
langue étrangere si besoin. Ils
continueront a suivre des for-
mations pour s'améliorer, ra-
conte Claude Collin. Le Venci-
montois fut président du Syn-
dicat d’Initiative local, il sait
de quoi il parle, cela fait long-
temps qu'il se démene pour
plaire aux clients. Un exem-
ple? Depuis 2009, il propose
des journées a theme, le theme
variant selon la saison. Des
«packages» du genre petit-dé-
jeuner, suivi d'une .cueillette
de champignons, puis d'un re-
pas du terroir. Ca marche?
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1 Chantal, alias «Bibiche»

et Claude gérent désormais
un bistrot labellisé

«Pas du tout», se marre Claude,
porte-parole de I'établisse-
ment. Mais il ne désespére pas.
«Je finirai par inviter quelques
Jjowrnalistes pour leur faire vivre
le concept, et pour qu’ils en par-
lent, bien siiv!»

L’Ardennais est aussi sympa-
thique que réaliste: «Le label
va nous apporter quelque chose,
cest sitr. Rien a faire, sans se diffé-
rencier du voisin, ¢a ne va pas».
La plaquette «Bistrot de ter-
roir» affichée a la devanture
aura son effet, a I'heure ol
I'«authentique» est a la mode.
Tout ce qui peut promouvoir
les cafés de village, labellisés
ou pas, est bon a prendre.m

la Tauerne de Ia Houille, dans un village de 450 habitants,
doit séduire un maximum de touristes, randonneurs, etc.

Belgrade Beaux
~duplex sans tuer-
le dient ‘

~ Dinant Un beau
«Capricao» :
pour 150 ans

Parmi les 1 bistrots labellisés «de |
terroir», trois se trouvent en
province de Namur. Qutre la
Taverne de la Houille (Vencimont),
la liste comprend le Café des Sports
de Faulx-les Tombes {Gesves) et le
bien nommé «Le Bistrot», 2
Rhisnes.

Dans nos pages nationales (en
page 9), tout sur le concept wallon
de «bistrot-de terroir», tel que
promu par le ministre Furlan (PS),
qui a poursuivi lidée lancée par
son prédécesseur en charge du
Tourisme, Benoit Lutgen (cdH).

L re T CET o SO,



