










Chapelles  
des  deux  Sart

A SART-EUSTACHE

Le village compte, à ma connaissance, cinq 
grandes chapelles (de plus de 4 mètres de haut) et 
six potales. Passons-les en revue.
Sur la place communale, une chapelle à N.D. de 
Bonsecours avec une jolie porte gothique à double 
battant, surmontée d’une plaque dédicace. - A la 
rue Tienne Drion, elle est dédiée à saint Hubert 
« A la mémoire de A. Serbois, M. Lorent et leurs 
enfants ». La porte est en arc de cercle avec des 
rayons en demi-soleil. Elle est surmontée d’une 
croix de pierre. - Rue du Sartia, une chapelle avec 
calvaire a une jolie porte ogivale décorée, avec 
aussi une croix de pierre et deux pilastres en fa-
çade. - La chapelle Mouriat est dédiée au Sacré-
Cœur. Elle est ouverte, avec croix de pierre et deux 
vases de pierre sur piliers. Le haut est en briques. 
- Et dans le parc du château, une belle chapelle à 
N.D. de Lourdes est encadrée de deux vases de 
pierre et la porte surmontée d’un médaillon avec 
initiales dorées.
Parmi les potales, celle de la rue de la Stralette, 
dédiée au Saint-Sang, est imposante, avec une 
jolie grille en fer forgé. Et chez André Poulain, une 
potale cylindrique à saint Hubert, de 1861. – Au 
même saint est dédiée la potale de la rue du Vivier, 
massive en  pierre, avec grillage. – Rue du Sartia, une 
petite potale (vide) de N.D. de Lorette. – Près de la 

place, une potale de galets à l’Immaculée Concep-
tion porte un joli grillage. – Et rue des Ruelles, haute 
et pointue, elle est dédiée à saint Antoine.
AU SART-SAINT-LAURENT
Il faut d’abord signaler la chapelle Saint-Laurent, au 
cimetière : c’est le chœur de la première église et 
il date de 1121. Les autres sont de remarquables 
édifices de plus de 4 mètres de haut et 3 mètres 
de façade. – Rue de Burnot, une belle chapelle à la 
Vierge a porte et fenêtres ogivales en pierre et sur-
montées de croix en pierre. Elle fut construite par 
le curé Lefèvre après la nouvelle église de 1860. 
– Rue de Buzet, la chapelle N.D. de Lourdes, hexa-
gonale, est sans doute la plus jolie avec porte et 
fenêtres ogivales en pierre et, outre sa flèche, porte 
trois toits pointus. – Une autre N.D. de Lourdes, rue 
A. Beguin, est en briques avec porte vitrée cintrée. 
– Une autre encore rue A. Brosteaux, en brique 
également, avec porte blanche. – Deux autres sont 
dédiées à saint Antoine : l’une rue J. Godefroid 
est en briques, large, avec double porte et deux 
sortes de L en fer forgé. L’autre est rue du Bijart, 
de crépi blanc porte cintrée avec grillage serré. – 
Une chapelle Saint-Benoît se voit rue M. Warnier : 
en briques avec porte pleine ; les deux pans du 
toit sont joliment festonnés. – Enfin, signalons une 
grotte N.D. de Lourdes, avec statue blanche, rue J. 
Boccart.

�Q�� Jean Romain

NOTRE PATRIMOINE

Les villages de deux extrémités de notre entité, qui portent justement tous deux le nom 
de « Sart », portent chacun une dizaine de chapelles et potales, manifestant la piété 
populaire de ces communautés rurales. 



Décembre
Ven 1 Fête de Saint-Eloi. Par la 
Confrérie Saint-Eloi de Fosses : 
à 10h messe en la collégiale 
Saint-Feuillen suivie de l’accueil 
des membres, verre de l’amitié, 
sandwichs. Par la Confrérie 
Saint-Eloi de Le Roux : messe 
suivie d’un apéritif offert à tous, 
jeu de cartes et petite restau-
ration à la salle La Rovelienne 
(contact : Legrain Jacqueline 
071/71.31.53).

Sam 2 30ème visite de saint 
Nicolas aux domiciles de ses 
petits amis roveliens (0-10ans) 
par Les Amis de saint Nicolas 
de Le Roux. Saint-Nicolas par le 
Comité des festivités hauven-
toises (0492/05.03.42).

Dim 3 Saint Nicolas à Aisemont 
par les Boute-en-Train.

Sam 9 Dîner dansant à 12h au 
réfectoire scolaire par le club 
Jeunes retraités de Le Roux. 
Conférence d’apiculture à la 

Ferme apicole de Malplaquée 
par la Planche d’Envol.
Lun 11 Conférence organisée 
par le Cercle horticole : «Les 
bonnes questions pour la plan-
tation de fruitiers» (Daloze R.)
Mar 12 Conférence du Cercle 
d’histoire à la Maison de la 
Solidarité. Dîner de Noël par 
Enéo au réfectoire de l’école 
Saint-André.
Jeu 14 Jeux de cartes par les 
3x20 de Bambois à la nouvelle 
salle de Bambois.
Ven 15 Village de Noël à 
Fosses par le Syndicat d’ini-
tiative et le Centre culturel : 
concert et animations diverses. 
«Noël en Fête» à la salle Michel 
Dargent par le comité des 
fêtes La Rovelienne (Le Roux 
- contact Bruyère Antoine 
0494/38.53.26) : décoration et 
illumination du sapin.
Sam 16 Village de Noël et 
balade contée au fil des rues 

du centre de Fosses par le 
Syndicat d’initiative et le Centre 
culturel. «Noël en Fête» à Le 
Roux (idem) : marché de noël.

Dim 17 «Noël en Fête» à Le 
Roux (idem) : marché de noël. 
Noël à Aisemont par les Boute-
en-Train dès 10h à la salle 
commuanle.

Lun 18 Conseil communal avec 
remise des mérites et mises à 
l’honneur au Centre sportif de 
Sart-Saint-Laurent.

Ven 22  Kiosque de Noël, sur 
la place du Marché, par le 
CQFC

Sam 23 Père Noël par le 
Comité des festivités hauven-
toises (0492/05.03.42).

Jeu 28 Jeux de cartes par les 
3x20 de Bambois à la nouvelle 
salle de Bambois.

Dim 31 Réveillon par le Comité 
des festivités hauventoises 
(0492/05.03.42).

Repères

Plus de renseignements 
concernant les activités pro-

posées dans le carnet annuel 
du Syndicat d'Initiative, ou en 
téléphonant au 071/71 46 24

Votre recette du mois

Quiche aux brocolis
Ingrédients

•	 2 brocolis

•	 170 g de fromage frais entier

•	 170 g de beurre

•	 200 g de farine (+ une vingtaine de grammes 

au cas où)

•	 150 ml de crème fraîche

•	 Parmesan râpé

•	 Gruyère râpé

•	 4 œufs

•	 Paprika, curry jaune

Recette de la pâte brisée 

Couper le beurre bien froid en petits morceaux.

Y ajouter le fromage.

Ajouter la farine.

Malaxer jusqu’à l’obtention d’une pâte consis-

tante (que la pâte ne colle plus aux doigts). Ajou-

ter de la farine si nécessaire.

Faire une boule avec la pâte, la placer dans un 

film alimentaire et la laisser reposer au frigo du-

rant minimum 30 minutes.

Recette de la quiche 
Couper les brocolis, le plus près des bouquets.

Garder les pieds, les couper en morceaux et les 

mettre blanchir dans une grande casserole d’eau 
bouillante salée.
Ajouter après 2 min les bouquets.
Quand les pieds et les bouquets sont blanchis, 
les égoutter et les refroidir.
Séparer ensuite les pieds des bouquets.
Sécher les bouquets à l’aide d’un essuie, sans les 
écraser.
Sécher les pieds dans un essuie et les essorer. 
Mettre les pieds dans un bol, saler, poivrer et 
mixer. 
Dans un autre bol à mixer, ajouter 4 œufs, la 
crème fraîche, le parmesan, les épices et les 
pieds de brocolis mixés.
 Mixer le tout. Rectifier l’assaisonnement.
Sortir la pâte brisée du frigo et l’aplatir pour obte-
nir une pâte à tarte.
Mettre la pâte dans un plat à tarte et la recouvrir 
d’une feuille d’alu.
Répartir de façon homogène des billes de céra-
mique, ou de graviers bien nettoyés et séchés.
Mettre la platine dans le four préchauffé à 180° et 
laisser cuire +/- 15 min
Quand la pâte est précuite, la laisser refroidir.
Ajouter ensuite le flan au brocoli, les bouquets 
de brocolis par-dessus et parsemer de parme-
san.
Mettre au four à 180° pendant 20 minutes

Ces recettes mensuelles vous 
sont proposées (testées et ap-
prouvées) par l'atelier cuisine 
organisé au Tour de Table. Bon 
appétit !


