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LETTRE D’INFO n° 17 

Décembre 2025 

CERCLE D’ART BNP PARIBAS FORTIS asbl 

NOUS CONTACTER :  
 

Secrétariat : nos permanences ont lieu à 
Watermael-Boitsfort, les 1er et 3ème mardis du 
mois.  
 

L’adresse officielle reste : 
Cercle d’Art BNP Paribas Fortis asbl 
3 Montagne du Parc, 1000 Bruxelles. 
 
Adresse postale : Cercle d’Art asbl, avenue de 
l’Arbalète 22, 1170 Watermael-Boitsfort    
 

Adresse électronique : 
cercledart-kunstkring@cae-kkk.be 
 

Retrouvez les dernières nouvelles sur notre 
site : http://www.cae-kkk.be/ 
 
No d’entreprise : 6687 446 011. 
 
 

  

 
 

Déjà … 
 

Nous voici déjà arrivés à la fin de l’année 2025 et au début de 2026. Le Cercle d’Art vous présente 
ses meilleurs vœux pour l’année nouvelle. Nous vous dévoilerons bientôt le calendrier des activités 
que nous vous proposerons dans les semaines et les mois qui viennent. Comme les années 
précédentes, nous vous promettons un beau choix d’activités. 
  

 

LE COQ SUR MER  
 

Beaucoup de nos collègues connaissent la ville côtière de Hardelot, située sur la Côte d’Opale, dans le 
département du Pas-de-Calais (Hauts-de-France). Cette station balnéaire est surtout connue pour 
l’architecture particulière d’un de ses quartiers, dans le centre-ville. Mais, nos collègues connaissent-
ils le Coq sur mer (De Haan) ? 
 

 

← L’ancienne gare du Coq, restaurée. 
Elle sert d’arrêt au trams de De Lijn, 
sur la ligne Knokke-Ostende  



2 
 

Dans son enfance, l’auteur de ces lignes a été, chaque année, en vacances à Wenduine (commune 
aujourd’hui fusionnée avec le Coq), visitant aussi d’autres villes côtières (Blankenberge, Ostende …), 
mais jamais le Coq ! Ce fut donc une découverte … 
 

  
 
À côté de Hardelot, où l’architecture remarquable est concentrée dans un quartier, le Coq offre bien 
plus de bâtiments typiques de l’architecture des stations balnéaires, spécialement de la période Art 
déco de l’entre-deux guerres.  
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Le domaine « La Potinière » (2,2 ha) est le poumon vert de la commune. Ce parc communal familial 
offre de multiples possibilités de détente : trois courts de tennis, un mini-golf, une pelouse de détente, 
deux plaines de jeu, un terrain de pétanque et un pavillon multifonctionnel avec cafétéria. 
 

  
 

 
En dehors du centre-ville, on trouve également de nombreuses villas Art-déco, au milieu de jardins et 
d’avenues arborées.  
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→ 

En 1933, Albert Einstein, dont la tête avait été mise à prix par les 
Nazis, résida au Coq, avant de s’exiler aux États-Unis. En mémoire 
de son passage, une statue du physicien a été installée dans un 
parc de la ville. Il y figure assis sur un banc et on peut s’y faire 
photographier à ses côtés. 
Outre le célèbre savant, d’autres personnalités ont résidé dans la 
commune : l’impératrice Zita, les peintres Valérius De Saedeleer et 
James Ensor, les écrivains Maurice Maeterlinck, Émile Verhaeren 
et Stefan Zweig … Pour ne citer que quelques-uns.  
 

 

 
 

Si …  
 

… vous avez écrit un article, une étude à contenu culturel (art, histoire, musique, …), pourquoi ne 
pas le partager avec les autres membres du Cercle d’art ? Nous nous chargerons de la traduction 
éventuelle.  
 

 

LA CUISINE BRUXELLOISE ET SON HISTOIRE 

Quand on pense à la « cuisine bruxelloise », viennent à l’esprit quelques plats typiques. Pourtant la 
liste est longue. Nous vous en donnons un petit aperçu dans les pages qui suivent.  

On cuisine généralement au beurre ou (rarement aujourd'hui) au saindoux.  

La cuisine bruxelloise est, depuis longtemps, influencée par les spécialités flamandes et wallonnes. 
Plus récemment, elle a également assimilé des produits et des recettes issues de l’immigration 
italienne, espagnole, française, marocaine… Et nous ne parlerons pas de fast food ! 

Les Bruxellois sont parfois surnommés zinneke (batard), pour souligner cette diversité, et aussi 
kiekefretters (bouffeurs de poulets). Selon la légende, les milices bruxelloises, en guerre avec le 
seigneur de Gaasbeek, auraient volé tous les poulets des fermes des environs … 

Histoire 

C'est vers 1508 ou 1514 que paraît à Bruxelles le premier recueil de recettes de cuisine chez 
l'imprimeur Thomas van der Noot. Le manuscrit, écrit en flamand, n'est pas signé mais a sans doute 
été compilé par l'éditeur lui-même. Un deuxième livre, Eenen nyeuwen coockboeck, signé par le 
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médecin Geeraert Vorselman, paraît à Anvers vers 1560. Un troisième, Familieren keukenboec, à 
l'intention des « demoiselles et des dames qui veulent connaître les secrets de la cuisine et plus 
particulièrement des tourtes et des tartes », est publié en 1612 à Louvain par Joannes Christophorus 
Flavius et est signé par Anthonius Magirus (du grec mageiros, « cuisinier »).  

 

  ← Bloodpanch 
 

Commençons par deux spécialités : 

Le boudin de Bruxelles, bloempanch ou bloodpanch (en néerlandais bloedpens) : sorte de gros boudin 
noir d’au moins 10 cm de diamètre, contenant des cubes de gras, tranché épais et poêlé sur feu vif. Et 
la tête de veau en tortue : charcuterie au concentré de tomate et sauce madère et montée dans un 
bol en faïence que l'on retourne dans l'assiette pour en extraire le contenu, qui ressemble alors à une 
carapace de tortue. On la mange généralement chaude, à la manière d’une carbonnade. 

Spécialités fromagères 

Le fromage de Bruxelles (ettekeis en bruxellois) : fromage fait à partir de sérum exsudé du lait écrémé 
chaud et salé. Le plattekeis : fromage blanc. Le schepkeis : fabriqué à partir de lait du pays de Herve de 
la mi-novembre au mois de mai, avec un affinage de plusieurs mois en cave. Le mandjekaas : fromage 
de Beersel (localité située à 11 km de Bruxelles), appelé ainsi car le caillé est versé dans les moules en 
osier tressé en forme de petits paniers (mandjes), dégusté avec du pain ou servi en dessert avec un 
coulis de fruit. 

Le fromage de Bruxelles étant pratiquement immangeable en raison de sa haute teneur en sel, il est 
le plus souvent coupé avec du plattekeis pour faire le pottekeis. Servi sur une tartine de pain rustique 
et accompagné de radis (pottekeis au ramenach) et/ou de jeunes oignons, il sert d'en-cas dans les 
brasseries. 

Produits importés 

Des bateaux de pêche venant de l'Escaut amenaient au port de Bruxelles, dans le centre de la ville (du 
côté de la place Sainte Catherine), poissons et fruits de mer. Ce port intérieur, asséché depuis le début 
du XXe siècle, est encore appelé vismet (littéralement : « marché aux poissons ») par les Bruxellois. 

Les carricoles : bigorneaux et escargots de mer, le plus souvent servis au court-bouillon dans la rue 
pendant l'hiver. Le hareng : fumé à froid ou mariné version rollmops. La crevette grise. Les moules. 
Etc..  

Volaille 

Kip-kap : tête pressée fait à partir d'un mélange de viande de porc (tête, pieds, couenne et autres 
abats), coupée très fin et désossée, cuite à l'eau ou à la bière et mise en terrine. Le kip-kap se mange 



6 
 

froid avec des petits pains d'épeautre tièdes tartinés au saindoux et poivré au moulin. Poularde de 
Bruxelles aux chicons poêlés à cru. Vol-au-vent de poularde de Bruxelles. Lapin à la bruxelloise : lapin 
braisé au saindoux puis mijoté à la gueuze; la sauce est parfumée à la confiture de groseilles rouges 
ou adoucie à la cassonade. 

Plats à base de légumes 

Chicons au gratin : chicons cuits à l'étouffée, enroulés dans du jambon et gratinés avec une sauce 
Mornay. Stoemp : purée de pommes de terre mélangée avec un ou plusieurs des légumes (le plus 
souvent carottes, poireaux, épinards, petits pois ou choux de Bruxelles). Jets de houblon aux œufs 
pochés : jets de houblon apprêtés comme les asperges, servis avec une sauce à la crème et des œufs 
pochés. Velouté bruxellois : à base de choux de Bruxelles. Velouté brabançon : à base de chicons. 
Velouté de bière aux épices : aromatisé au gingembre et aux raisins secs ; la pomme de terre est 
remplacée par du pain noir pour épaissir la soupe. Omelette bruxelloise : aux asperges blanches. Flan 
de cresson et fromage de Bruxelles à la gueuze : le flan est servi avec une sauce crémée à la gueuze et 
au fromage de Bruxelles. 

   ← Américain préparé 

Viandes 

Américain préparé. Choesels au madère : plat d'abats (testicules de taureau, ris et rognon de bœuf, 
pieds de mouton) ; la sauce est à base de gueuze et de madère. Nids d'oiseau : une boulette de 
viande contenant un œuf au centre. Ballekes au lambik : boulettes de porc et veau (on ajoute parfois 
du poulet) mijotées au lambic (ou à la gueuze). Carbonade à la bruxelloise : carbonade flamande à la 
gueuze. Stoemp saucisse. Onglet aux échalotes et au faro : pour la sauce, la poêle est déglacée au faro, 
on ajoute des petits champignons et des oignons grelot. Oiseau sans tête (vogels zonder kop) : 
paupiette de veau, porc et jambon haché, bardée et le plus souvent rôtie ou braisée. Langue de 
bœuf sauce madère. 

Poissons et fruits de mer 

Anguille au vert : anguille rissolée puis cuite au court-bouillon et au vin blanc avec des légumes verts 
et des fines herbes. Anguille à la bruxelloise : le vin blanc est remplacé par de la gueuze ; existe aussi 
en terrine. Carpe à la bruxelloise : cuisinée au lambic et au vin rouge, la sauce est épaissie au pain 
d'épices. Filet de saumon à la bière : le poisson est poché dans la bière avec des échalotes hachées. 
Potage aux moules : le bouillon est à base de gueuze. Tomate aux crevettes grises : tomate farcie de 
crevettes grises à la mayonnaise (on peut varier avec du guacamole). Pêche au thon : pêche au sirop 
farcie au thon et à la mayonnaise. Œufs à la Meulemeester : gratin de crevettes grises macérées dans 
la bière et d’œufs durs . Moules-frites : il en existe des dizaines de versions ; les frites peuvent être 
remplacées par du pain beurré. 
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  ← Les incontournables moules  

 

Desserts, biscuits, friandises 

Gaufre de Bruxelles : gaufre légère et croustillante, se déguste exclusivement saupoudrée de sucre 
impalpable. Spéculoos : grand biscuit à la cannelle et au clou de girofle, en forme de saint 
Nicolas consommé lors de l’Avent et plus particulièrement lors de la fête de saint Nicolas (le 6 
décembre) ; aujourd'hui, en forme de petit rectangle, il est systématiquement servi avec le café dans 
les brasseries et restaurants. Croustillons (smoutebollen) : beignets faits à la bière blonde et à la levure 
de boulanger, servis lors de la Kermesse de Bruxelles. Bodding ou bodink bruxellois : variante 
du pudding anglais, les tartines de pain rassis ou couques qui n’ont pas trouvé acquéreur sont 
macérées dans de l'eau puis mélangées avec des œufs, du rhum, des zestes d'orange et de citron 
confits et des pruneaux ; la cuisson se fait dans un linge et à l'eau chaude, mais il y a d’autres recettes 
au four. Bolus, ou baulus, une sorte de viennoiserie – qu’on appelle couques à Bruxelles. Pain à la 
grecque : languette de pâte à la cannelle, saupoudrée de sucré cristallisé, cuite au four (le nom n'a 
aucune relation avec la Grèce et est sans doute une déformation de la rue où il trouve son origine, la 
rue du Fossé-aux-Loups, Wolvengracht en néerlandais, du bruxellois grecht qui veut dire « fossé »). 
Gâteau de Bruxelles : amandes pilées, rhum, marmelade d'abricot. Pain perdu : tranches de pain rassis 
trempées dans de l’œuf et rissolées, qu’on mange saupoudrées de cassonade (sucre bruin). Pain 
perdu du Manneken : les tranches de pain sont farcies de confiture. Mendiant aux coings : version 
bruxelloise du bettelman où l'on remplace la pomme de terre par des coings et le kirsch par 
du genièvre. 

  

  Pain à la grecque, spécialité de la maison Dandoy. 
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Il existe un groupe Cercle d’Art sur Facebook. Si ce n’est déjà fait, n’hésitez pas à vous en faire 
membre : 
https://www.facebook.com/groups/773028359401181 
 
  

 

 
 

Camille Renson était la cheville ouvrière 
de la section musique. 

Camille était le responsable de la chorale, qui assurait 
entre autres la partie musicale de la messe, à l'église de 
Notre Dame du Finistère,  pour les anciens membres de 
la banque décédés, et le joueur de la grosse caisse au 
sein de l'harmonie qui défilait avec fierté lors du 
Meyboom, et qui donnait des concerts en été sur la 
place de la Monnaie. Il était également percussionniste 
dans l'orchestre philharmonique de la banque.  
Il s'occupait avec Leo des midi shows au restaurant 
d'entreprise, et des concerts à l'auditorium.  Il était 
surtout un membre actif et apprécié du comité du 
Cercle d'Art, dont il a été le trésorier.  
Il avait eu plusieurs contretemps dans la vie, un grave 
accident de la route, des problèmes cardiaques, le Covid 
l'avait grièvement atteint (3 mois en soins intensifs). Il a 
succombé à une crise cardiaque, le 11 septembre 2025,  
pendant ses vacances à Erquy en Bretagne.   
Il va nous manquer. 
 

 
 

 

RAPPEL À NOS MEMBRES QUI QUITTENT LA BANQUE … ET AUX AUTRES : 
 

Si ce n’est encore fait, n’oubliez pas de nous communiquer votre adresse e-mail personnelle, de 
façon à ce que nous puissions continuer à vous envoyer facilement nos informations et cette 
newsletter : cercledart-kunstkring@cae-kkk.be 
 
Même si vous ne quittez pas la banque, vu la politique de la banque e.a. par rapport aux fichiers 
annexés, le mieux est d’également nous communiquer votre adresse-mail privée. 
 
Retrouvez les infos du Cercle d’art sur : MY HR / MY well-being/Clubs ou via : 
https://weshare.group.echonet/sites/csr/_layouts/15/WopiFrame.aspx?sourcedoc={8D69BBBC-F902-
42CA-B2A5-EB17331351B7}&file=CL_001_FR.pptx&action=default 
 

 

 
Vous désirez contacter la section Collections ? Envoyez un mail à l’adresse : 
cae.collections@gmail.com  
 
Vous pouvez contacter la section des peintres via l’adresse générale du Cercle d’Art (voir page 1). 
 

 

Editeur responsable : Guy Stuckens, 12 rue Docteur Roux, 1070 Bruxelles. 


