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Ou trouve-t-on /la « Rombosse » ?

La « Rombosse » ou
« rabosse », en patois wallon,
est une patisserie de la
région de Verviers, du Pays
de Herve (province de Liege)
ainsi que de la ville de
Mariembourg (province de
Namur).

La « Rombosse » est
une pomme évidée, remplie
de beurre et de cannelle et
enrobée de pate.
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La tradition de la « Rombosse »

La date de naissance de la « Rombosse » reste assez floue, certaines sources
indiquent qu’elle tiendrait son nhom de la traduction en wallon de « femme bossue ».

Bien que faisant partie des traditions culinaires wallonnes, c’est dans la
Province d’Anvers, que la « Rombosse » s'est imposée dans le folklore et les

traditions sous le hom de « Appelbollen ».
En effet dans la région anversoise, lors du
« Verloren Maandag », le lundi parjuré ou
lundi perdu (c’est a dire le lundi qui suit

I’épiphanie), il est de tradition de manger
un menu bien codifié. Ce menu doit
comprendre des petites saucisses en entrée

suivi du lapin et une salade a la

tournaisienne et en dessert une

« Appelbollen » - une « Rombosse ».

Lors de ce repas, on y respecte aussi une
autre tradition, celle des « Billets des Rois »
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Les « Billets des Rois », une tradition dans la tradition

Les « Billets des Rois » du lundi perdu, c'est d'abord un feuillet de seize billets réédités en
1910 par Casterman a partir de gravures en bois. (voir ci-apres)

Quelles sont les regles ?

Des le début du repas, on découpe les billets et on les place dans un chapeau. Si votre table
comporte moins de seize convives, toujours utiliser le Roi, le Fou du Roi et le Verseur...
C'est la personne la plus agée qui tire en premier, et ainsi de suite jusqu'au plus jeune de la
table... Le Roi prend son verre et boit a la vue de tous (le Roi boit), tout le monde boit. Le
Fou du Roi veille a ce que chaque convive "respecte" son Roi et ne se disperse pas dans des
bavardages ou distractions inutiles... Si cela était le cas, le Fou du Roi noircit le visage de
l'indélicat au bouchon préalablement passé a la bougie!

Le Verseur s'occupe de remplir les verres de son Roi et des autres convives...

La chanson "J'ai du Mirliton" accompagne cette tradition.

Que représentent les billets ?

Le Roi, le Conseiller, le Secrétaire, le Valet de Chambre, le Laquais, le Médecin, le Verseur,
I'Ecuyer tranchant, le Confesseur, le Suisse, le Portier, le Messager, le Musicien, le Ménétrier,
le Cuisinier et le Fou du Roi.

Sur Vair : J'ai du Mirliton.

u durable,
Jdu biea.

Si mon regn Du passé que la trisiesse,

Je veux vous fa | Excite te repentir.
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LE ROL. x LE CONFESSEUR. i

Jx suis le roi de la table, i Passaxt le soir vn licsse, 2

Mes peaples gaez risay E ¢ Noffensons qui peut punir, f
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LE SUISSE.

Si moi trouvir quelque béte,
={ Qui vouloir vider mon pot,

LE CONSEILLER.

Lx b0 conseil que je douoe,
Doit rendre chacun cootent,
Je dis qu'a vider la tonne,

On doil s appliquer gafment.

i, Avec un morceau de rot.
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LE PORTIER._

Iz o'ouvrirai pas la porte

LE SECRETAIRE.
Dx mes pieils jo veus decrive
Lu foroe de ja liquour,
Qui fait marcher «a urelire

Apres sexgoiciTE,
A moins qu’ici I'on n’apporte
Le vin, te rdt, le pateé.

Et rejomit ootre cour.
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. [LE VALET DE CHAMBRE.

Arcows, Messisurs, 1l faut boire,

LE MESSAGER.

Dx courir par la campagne,
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Qu'on prense le verre en main & 318 § Ce jour je n'ai pas v temps;
La rol veut avorr la glow J /# | Car quand je bois du champagoe
De veiller jusqua dumain. Je m’'y arréte gaiment
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LE LAQUAIS. z LE MUSICIEN. =,
Mox emploi est raspactable, b4 E
Combien voit-va de seigavars, > 21 =
Tenir anc grands table, i =i
Qui ont porté les couleurs. o -
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LE MEDECIN. = LE MENETRIER. E
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Poun avoir votre pratiqus, | I a'importe que I'on danse,
Fordonne aujourd'nur da via, > 3 | Pourve que yaie de Uargent; E'
; Qui fait passcr 1a coliques, ¥ Quand on fait remplir ma panse
Les soucis et le chagrin_ ; Je touche micux I'ostrument. B
x|
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LE VERSEUR.

Vansinr & boire & un autre,
3 | Ne nous oublions done pas

En temps ie fais Ia cuisine,
=85} Pour rire et boire a moun tour; g T

I 1t faut que rien e chagrme. !l
Dans ort agréable jour.
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Yoisin, je bois a la votrs,
Voyaat que la via s'en va
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LE FOU DU ROL z

Qrawp le roi commence & boire s
d

L'’ECUYER TRANCHANT

Poos bien trancher. donne & bolre :

Ca sont, tu le sais, mes droits. Si quelqu'un pe dissit mot.

Rafraichissant la mémoire,
“'n ne leche micux sus dgoits.
FA® RELEEBRRELREHRR

Anciens Billets des Rois édités par Donat Casterman
Réimprimés a I’Exposition du Livre, Tournai, II Septembre -3 Octobre 1910
sur la premicére presse de la Maison Casterman ~XVIII siécle).
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La recette de la « Rombosse »

1. Les ingrédients

1 Pomme Jonagold 20g de sucre 1 ceuf

1 feuille de pate brisée

2. Le matériel

1 petit couteau 1 petite fourchette

P

1 platine a tarte - 1 pinceau
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3. La préparation

Tout d'abord, il vous faudra
éplucher la pomme puis par la suite
enlever le trognon de celle-ci.

Ensuite, remplissez le centre de la
pomme avec le sucre et la cannelle.

A c6té de tout ceci, battez un ceuf dans un bol.

Sur une platine, placez la pate brisée que vous
découperez en deux.

Préchauffez le four a 200 degrés.

Une fois la pomme remplie, refermez-la, redressez-la et placez-la au centre de
I'une des pates que vous aviez découpées précédemment, et rabattez la pate par-
dessus afin de la recouvrir entierement.

V

Avec le pinceau, badigeonnez la
boule que vous avez formée avec I'ceuf
battu.

Placez la boule sur la platine et
mettez-la au four a 200 degrés
pendant 30 minutes.

Apres la cuisson, vous pouvez la déguster chaude ou
tiede.

BONNE DEGUSTATION !
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La présentation

La « Rombosse » est servie au goliter ou comme dessert.

Grande spécialité de Verviers, elle peut étre recouverte de sucre perlé a sa
sortie du four et étre accompagnée d’une boule de glace vanille.

La « Rombosse » est une recette traditionnelle, parmi les plus simples mais
aussi parmi les plus succulentes qui soient.
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