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Maison familiale de vacances 
La Vigogne 

des moments à vivre l'été et 
l'hiver,  

le coup de cœur d'Espace Sport 

Osez PROFIL’S 
Coupe sur cheveux secs 

Profil’’s 
Rue Verhulst 3-5 
1180 Uccle Tél. 02 219 63 56 
www.coiffureprofils.be 
 

Sur présentation de cette annonce,  
recevez lors de votre première visite 

une réduction de 20 %! 

Pirouettes asbl 
Atelier de psychomotricité relationnelle 

pour enfants de 6 mois à 4 ans,  
en français et en néerlandais. 

Rue de la Cueillette 27 à Uccle 
02 375 78 24 

www.pirouettes.be 
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Journal club N°54 de l’asbl Espace Sport    TRIMEST RIEL 
Premier trimestre 2009. Tiré à 100 exemplaires. 
 

Bureau de dépôt Bruxelles X 
N° d’agréation : P207227 
Editeur responsable : Bernard DELFORGE 
    47, rue des Bigarreaux B.1180 Uccle BELGIQUE 
    tél & fax : 0032 (0)2 381 22 98 
    Email : espace.sport@scarlet.be 
Tous les renseignements se trouvent sur le site int ernet :  
http://www.espacesport.org 
N° de compte de l’asbl :  FORTIS BANQUE  001-1940784-84 

 volley-ball 
    badminton 
       rando pédestre 
         tennis 
            jogging 
               ski alpin  
                 vélo                                
                   voile sur dériveur et cabinier 
                      yoga                                  
        sorties culturelles ASBL  

Belgique—België 
P.P.—P.B. 
Bruxelles 

1180  18 
Brussel 
1/6163 

   Travail dans la rizière au Laos. 
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· des sports de loisir (description détaillée sur demande) 
Lundi  Yoga     18.30- 20.00 Place de St Job* 
Mardi  Tennis     18.00-20.00  ** 
Jeudi  Volley-ball    19.00-21.00  CSP*** 
Vendredi Badminton    18.00-20.00  CSP*** 
Dimanche Jogging     11.00   **** 
 

*salle de sport de la commune d’Uccle 
** rue Zwartebeek à Uccle 
***CSP: collège Saint Pierre, avenue Coghen, 205 à Uccle. 
****en forêt de Soignes, avenue de l'Hippodrome à Uccle (première drève à 
gauche dans la drève de Lorraine, après le chaussée de la Hulpe) 

 

· du ski alpin : une organisation de la Vigogne (ski de fond et raquettes sont 
aussi au programme) (°) 

· des stages multi-activités sportives et/ou culturelles à la montagne en au-
tomne 2008 et en été 2009 : une organisation de la Vigogne. 

 

(°)ces activités sont réservées à nos membres  

(**) de la même famille 
 
Consultez notre site : www.espacesport.org 

COTISATIONS 1 séance Par mois 1 période Saison 08-09 

1 personne (1 p) 
1 activité (1 act.) 

10 35 90 200 

1 p, 2 act. ou 
2 p(**), 1 act. 

 60 160 300 

Idem +  
1 p(**) ou 1 act. 

 90 200 380 

1 personne, tou-
tes les activités 

 95 200 400 

Familiale  100 200 450 

Les cotisations pour la saison 2008-2009 (en €) 
Volley, badminton, yoga, tennis. 

Nous proposons : 
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Séjours à la montagne en été. 

Dates adulte 12-15 6-11 3-5 - de 3 remarque 

Juillet et 
août 

337 303 269 236 0 CE 

Basse saison 308 274 245 216 0  

Tarifs des séjours en 2009. 

CE = club enfant organisé 
Taxes de séjour/ jour à partir de 12 ans: 0.4 €/personne /jour 

Tous les séjours à la Vigogne sont en pension complète.  
Prix dégressifs pour les enfants : tarifs membres Espace 
Sport en bas de page.  
Détails sur notre site : www.espacesport.org. 

2009 : année de la famille : 
Du 1 juillet au 31 août, choisissez l’une de ces deux of-

fres : 
· 10 jours au prix de 8 
· 1 gratuité pour un enfant de moins de 12 ans pour 

2 adultes payants 
 

Et pour tous les enfants à partir de 6 ans, 1 baptême 
« Parcours Aventure » est offert. 

Mais aussi :  
· Séjours randonnée 
· Week end et séjours sportifs 
· Séjours découverte (patrimoine, faune, flore……) 
· Devis groupes sur demande. 
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Aux Portes du Parc National de la 
Vanoise, laissez-vous séduire par le 
vert de ses alpages, ses lacs et ses 
cascades, ses petits hameaux ni-
chés au pied des sommets. 
Découvrez sa gastronomie, ses vins 
et ses fromages mais 
aussi la beauté de 
ses paysages et l'ac-
cueil chaleureux de 
ses habitants.  
Une station village 
qui conjugue harmo-
nieusement un passé 
riche en patrimoine 
culturel et architectu-
ral avec la modernité 
maîtrisée des équi-
pements. 
Et au cœur du village 

dans un endroit où il fait bon vivre, 
Jocelyne, Damien et toute l'équipe 
de la Vigogne ont toujours plaisir à 
vous accueillir. 
Un grand chalet au cœur d'un au-

thentique village savoyard compor-
tant 28 chambres de deux à 4 lits 
avec sanitaires complets. Une salle 
à manger rustique avec bar et che-
minée.  
Un jardin où il fait bon flâner et une 

terrasse accueil-
lante pour se ra-
fraîchir après l'ef-
fort ou prendre 
l'apéritif entre 
amis. 
Une animation 
dynamique , une 
table toujours 
appréciée de 
nos convives et 
riche en spécia-
lités locales .  
Une équipe dis-
ponible, atten-

tive et professionnelle , pour vous 
permettre de passer de vraies va-
cances . Un endroit convivial et cha-
leureux où on à plaisir à venir et à 
revenir. 

La Vigogne en été. 
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La saison sportive est divisée 
en 3 périodes :  

période I : du 1/9/2008 au 22/11/2008 
période II : jusque fin février 2009 
période III : jusqu'au 15/6/2009 

Les cotisations annuelles sont rédui-
tes de 10% si elles sont acquittées 
avant le 10 septembre 2008. 
La participation au jogging du di-
manche matin est gratuite.  Si vous 
n’êtes pas membre de notre asbl (10 €/
an), l’assurance du club ne peut évi-
demment pas vous couvrir! 
L'assurance RC du club n’est pas 
une RC individuelle. C’est pourquoi, 
pour toutes les activités, nous vous 

conseillons de souscrire à l’assurance 
"individuelle RC. et  accident". 
L’individuelle RC (RCI) vous couvre 
si vous êtes responsable d’un accident 
qui cause un préjudice à un autre parti-
cipant. L’individuelle accident (IA) 
prendra en charge vos frais médicaux 
personnels, après intervention de votre 
mutuelle (tarifs conventionnels).  
L’assurance RCI + IA coûte 15 €/
personne pour la saison 2008-2009.  
Ce montant doit être versé sur le 
compte de l’asbl.  
La liste des adhérents à cette 
assurance individuelle est envoyée fin 
septembre, fin octobre et, la dernière, 
fin novembre à l’assureur. 

Agenda en bref … décembre 2008   
à juin 2009. 

  
     organisateur         téléphone  
ski pendant l’hiver 2008-2009 (p 11)*Bernard  02 381 22 
98 
Repas de fin des activités  samedi 20 juin 

(*) exclusivement réservés à nos membres ayant acquitté leur cotisation annuelle. 
 

Évitons le gaspillage de papier! 
si vous disposez d’une adresse email,  

vous pouvez recevoir cette publication sans frais au      
format PDF. 

Il suffit de nous envoyer un mail à 
espace.sport@scarlet.be   

avec en objet  
« Journal PDF ».  

Merci pour les arbres épargnés! 
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Le thé sauvage du Laos. 
Le thé que je vous propose de décou-
vrir provient de l’extrême nord du 
Laos, dans une poche incrustée au 
sud de la Chine.  
Lors de la révolution culturelle, les tris-
tement célèbres gardes rouges ont non 
seulement détruit les réserves de Pu-Erh 
de grande valeur (symbole de l’ordre 
ancien), mais aussi les théiers séculai-
res, profondément enracinés dans les 
forêts primaires du sud de la Chine. 
Selon le coopérant que j’ai rencontré au 
Laos (Filip) et qui travaille depuis 4 ans 
dans le nord, près de Phongsali, la 
Chine n’a pas la capacité de produire en 
suffisance sur son sol les thés issus de 
ces vieux arbres.  
Le nord du Viet-
nam, du Laos et le 
nord-est de la Bir-
manie font l’objet 
d’une prospection 
intense des chinois à 
la recherche de ces 
vieux théiers, sou-
vent plusieurs fois 
centenaires et abri-
tés sous le couvert 
de la forêt primaire. 
Ce sont de redouta-
bles commerçants : 
lors de leur pre-
mière visite, ils 
paient aux paysans 
locaux qui ont ré-
colté le thé des prix 
surfaits. Cette bonne 
nouvelle se répand 
rapidement dans le 
petit village et cha-

cun prépare une provision de thé à re-
vendre lors du passage prochain des 
prospecteurs chinois …. qui, lors de 
cette seconde visite, annoncent un ef-
fondrement des cours du thé et enten-
dent acquérir la précieuse plante sous le 
cours du jour.  
Pour pallier à cette situation, Filip as-
sure aux paysans un prix fixe honnête et 
espère ainsi enrayer la démarche peu 
scrupuleuse des chinois. Mais bien évi-
demment, il faut pouvoir écouler ce 
thé !  
En attendant la prise en main par des 
locaux du conditionnement et de la 
commercialisation de ce thé, il espère 
pouvoir en écouler par des voies 

(Suite page 5) 
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très grande portée sur l’économie lao-
tienne. Le Laos commerce très majori-
tairement avec ses voisins de l’ASEAN 
(Association des Nations du Sud-est 
Asiatique) et plus particulièrement avec 
la Thaïlande, premier partenaire com-
mercial du Laos. Celle-ci absorbe plus 
de la moitié des exportations laotiennes 
(électricité et bois) et est à l’origine de 
63% de ses importations (biens de 

consommation et biens d’équipement). 
Lors de ce voyage, je m’étais fixé 
comme objectif de rencontrer des ac-
teurs de terrain concernés par l’api-
culture. En effet, mon frère et moi, nous 
avons l’intention de développer un pro-
jet d’aide aux apiculteurs Laotiens.  
Au Laos, des projets de développement 
de l’apiculture existent. Il semble y 
avoir une polémique entre les partisans 
des exploitations modernes (technologie 
occidentale coûteuse + choix de Apis 
Mellifera, + commercialisation difficile 
vu le coût du miel Thaïlandais) et des 
exploitations traditionnelles basées sur 
l’utilisation des espèces endémiques 

« enruchables » (Apis Cerana et Trigo-
na Laeviceps).   
Ces miels très particuliers sont suscepti-
bles de bénéficier d’un label IGP 
(Indications Géographiques Protégées). 
Ils sont utilisés dans la médecine tradi-
tionnelle. Dans ce choix, il y a plusieurs 
difficultés techniques à vaincre : le haut 
degré d’humidité du miel récolté et la 
fâcheuse tendance à la désertion d’ Apis 
Cerana. Les deux autres espèces sem-

blent encore plus difficilement 
exploitables car elles ne sup-
portent pas la mise en ruche. 
(Apis Dorsata et Apis Florea). 
Il semble indispensable d’a-
voir sur place un relais fiable 
à qui on pourra déléguer la 
gestion et la surveillance du 
projet. J’ai eu un contact avec 
un belge qui est coopérant au 
Laos (Filip) depuis plusieurs 
années et qui travaille dans 
l’extrême nord à améliorer les 
conditions de vie des petits 
agriculteurs (irrigation, adduc-
tion d’eau potable, construc-

tion de latrines, aménagement de pistes 
pour facilité le petit commerce). Il vit 
dans un village sans eau courante, ni 
électricité, mais avec une couverture 
GSM et un accès à internet via satellite 
et ….. un petit groupe électrogène ! 
Enfin la question de l'intérêt des popula-
tions locales pour le projet est primor-
diale : trop de projets échouent car c'est 
l'idée (bonne ou pas) d'un étranger dans 
laquelle les locaux ne se retrouvent pas.  
La compagne de ce coopérant, Anna,  
travaille sur l’abeille locale Apis Cerana 
et est très intéressée par l’aide que nous 
pourrions lui apporter.  

(Suite de la page 8) 
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Ma première visite du Laos date de no-
vembre 2003. En décembre 2008, j’y 
suis retourné pour un « nord – sud » de 
3 semaines.  
Pays voisin (presque symétrique par 
rapport à la chaîne Annamitique) du 
Vietnam, il est cependant tout à fait 
différent : il compte à peine 6 millions 
d’habitants pour plus de 80 millions au 
Vietnam ; entourés de pays au dévelop-
pement économique étonnant (Vietnam, 
Chine, Thaïlande), le Laos semble loin 
des préoccupations consuméristes de 
ses puissants voisins : l’économie reste 
de « subsistance » et les laotiens ne sont 
pas des entrepreneurs. Le Vietnam dé-
borde d’énergie, le Laos semble se com-
porter comme une belle endormie !  

Cependant, depuis quelques années, le 
gouvernement a mis en œuvre des pro-
jets qui permettent à l’ensemble de la 
population de bénéficier d’une amélio-
ration des conditions de vie.  
Le Laos reste « sous perfusion » (+/- 10 
% du PIB proviennent de l’aide interna-
tionale) et est l’un des Etats les plus 

pauvres d’Asie du Sud-est, avec un PIB 
par habitant d’environ 580 US dollars.  
Son économie reste très traditionnelle, 
l’agriculture employant 75% de la po-
pulation active et générant la moitié du 
PIB. Le pays connaît cependant une 
croissance forte et constante depuis 
plusieurs années (6,5% en moyenne 
depuis 2001 ; 7,6% en 2006) soutenue 
par un commerce extérieur très dynami-
que et favorisée par l’afflux d’IDE 
(Investissements Direct de l’Etranger) 
résultant de la mise en œuvre d’impor-
tants projets d’infrastructures et d’ex-
ploitation de ses richesses naturelles 
hydrauliques et minières.  
Le volume global du commerce exté-
rieur du Laos a, en 2006, progressé de 

41% en raison de la forte hausse des 
exportations (+ 51%). Celle-ci s’ex-
plique avant tout par la forte progres-
sion des exportations minières, qui 
représentent désormais plus de 55% 
des exportations totales du Laos. Suite 
à l’extension du site minier de Xépon 
et dans un contexte de hausse des 
cours du cuivre et de l’or, la valeur 
des exportations de cuivre s’est accrue 
de près de 280%, passant de 100 à 
400 M$ en 2006. La valeur nominale 
des exportations du secteur textile 

(14,3% des exportations totales), de 
bois (13%) et d’électricité (11,5%) a en 
revanche stagné.  
Le Laos possède également un fort po-
tentiel hydroélectrique dont le barrage 
de NamTheunII, qui devrait être achevé 
en 2009, permettra de mieux tirer parti. 
Ce projet, dont le coût représente envi-
ron deux tiers du PIB laotien, aura une 

Voyage au Laos, décembre 2008. 
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« parallèles » principalement entre par-
ticuliers.  
 
Je dispose d’une petite quantité d’é-
chantillons de ce thé que je souhaite 
répartir entre amateurs et qui est à votre 

disposition gratuitement. 
Si ce thé vous plaît, et que vous êtes 
disposé à en acheter faites le moi sa-
voir : Filip revient sans doute en sep-
tembre en Europe et pourra m’en faire 
parvenir quelques kilos. 
 

(Suite de la page 4) 

Le thé. 
Il est appelé : "Tu".  
Entre 206 avant J.-C. et 220 de notre 
ère, un empereur décida de changer le 
nom du thé en :"cha". Mais ce n’est 
qu’au 8e siècle que le thé acquière 
son propre idéogramme. 
Découverte du thé en Chine 
Selon cette légende chinoise, c’est 
en 2737 av. J.-C. que l’empereur 
Shen Nung (Le guérisseur divin), 
érudit et botaniste, a découvert le 
thé par hasard. Pour des raisons 
d’hygiène, l’empereur ne buvait 
que de l’eau bouille. Un jour, alors 
qu’il se reposait sous un théier, une 
légère brise fit tomber quelques 
feuilles de thé dans l’eau qu’il était en 

train de bouillir. Il bût l’infusion et la 
trouva délicieusement rafraîchissante et 
revitalisante. 
Bien qu’il n’existe aucune preuve de 
l’existence de l’empereur Shen Nung, 
les chinois considèrent comme un fait 
que le thé soit connu depuis son règne. 
Premiers textes parlant du thé 
Le premier texte mentionnant le thé date 
du 3e siècle avant JC. Un chirurgien 
chinois le recommandait afin d’augmen-
ter la faculté de concentration et pour 
rester éveillé. A cette époque le thé ne 
possède pas son idéogramme propre. 
La demande pour le thé grandit 
Au cours des 4e et 5e siècles, vu la de-
mande croissante de la population pour 
le thé, les paysans se sont mis à le culti-
ver le long du fleuve Yangtze et à met-
tre au point diverses méthodes pour le 

(Suite page 6) 
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Infos en vrac : 
Opération Parrainage : parrainez un nouveau membre (abonnement annuel pour le 
parrain et minimum trimestriel pour le nouveau membre) et bénéficiez d'une ré-
duction de 10% pour votre abonnement de parrain et 10% pour le nouveau mem-
bre. 
 
Cotisations pour la participation aux activités sportives : ceux qui s’acquitteront 
de leur cotisation annuelle avant le 10 septembre 2006 bénéficieront d’une réduc-
tion de 10%  en remerciement de leur sollicitude. 
 
Journée (ou WE) mycologique. 
Il y aura sans doute plusieurs possibilités : 1 journée de recherche et d’identifica-
tion près de Solre sur Sambre (région de Beaumont) avec l’aide d’un guide nature 
en octobre et/ou 1 WE en Gaume dans la région de Chiny. Les dates seront fixées 
en fonction de la météo. Si vous êtes intéressés, laissez nous un message et vous 
serez tenus informés des expéditions mycologiques.    Bernard. 

conserver. A cette époque, il s’agissait 
de thés verts, passés à la vapeur et com-
pressés, et leur forme devait ressembler 
aux Pu-Erh et Tuocha actuels.  

 
Production et récolte du thé vert 
Les thés verts sont des thés non fermen-
tés ou plus justement, non oxydés. On 
ne récolte que le bourgeon et deux feuil-
les. Selon les régions, la récolte ne se 
fait qu’une fois par an et, pour certain 
grands crus, que pendant un ou deux 
jours et seulement si le temps est opti-
mal. Pour des thés moins prestigieux, 
jusqu’à quatre récoltes par an sont pos-
sibles. 
 
Le Pu-Erh. 
Tous les thés compressés ne sont pas 
des Pu-erh et tous les Pu-Erh ne sont 
pas compressés. 
Ce type de thé provient du Yunnan. La 
ville de Pu-Erh (Puer en Hanyu Pinyin, 
la translittération officielle), elle-même 
ne produit pas vraiment de thé, mais est 
le centre du commerce local de thé. Les 
Pu-Erhs sont connus depuis le 6e siècle 
avant J.C. 
En occident, ils sont surtout consommés 
pour leurs propriétés médicinales telles 
que lutte contre la diarrhée, problèmes 
de digestion ou même réduction du cho-

lestérol et comme aide auxiliaire à la 
perte de poids durant un régime. C’est 
la seule catégorie de thé qui se bonifie 
et prenne de la valeur avec les années. 
Les Pu-Erhs (Puer) sont des thés fer-
mentés. En occident ils sont souvent 
appelés post-fermenté. Il y a une confu-
sion dans l’utilisation du terme fermen-
té. La fermentation est produite par des 
micro-organismes tels des bactéries ou 
des levures. Les thés rouges (appelés 
thés noirs selon la nomenclature occi-
dentale), ne sont pas fermentés, mais 
oxydés. 
Pu-Erh « Verts » Sheng/crus 
Traditionnellement, les Pu-Erh sont 
préparés à partir de thés verts (non oxy-
dés), que l’on laisse fermenter sous l’ef-
fet de micro-organismes.  
Pour élaborer un Pu-Erh, les feuilles de 
thé sont cueillies, séchées à l’air, pas-
sées à la poêle (ou plutôt dans un grand 
wok) tout en les remuant à la main, puis 
elles sont roulées et tordues à la main. 
On les laisse sécher sous le soleil et une 
fois séchées, les feuilles sont ensuite 
triées. On peut laisser le thé ainsi prépa-
ré fermenter en vrac, ou le compresser 
sous diverses formes: en disques "beeng 
cha" ou "pingcha", en nids d’oi-
seaux  "tuo cha", en briques "Zhuan 
Cha". Il existe aussi des pu-erh com-
pressés en forme de champignons etc.). 
Il est également possible de laisser fer-
menter le thé en vrac et de le compres-
ser après quelques années ou même 
après de nombreuses années. 
La compression est réalisée en rendant 
les feuilles séchées malléables, en les 
plaçant dans des paniers sur des bains 
de vapeur. On place ensuite la quantité 
de thé voulue dans un tissu, puis sous 

(Suite de la page 5) 
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une presse. Le creux au centre des dis-
ques ou nids est dû au fait que les bords 
du tissu dans lequel les thés sont com-
pressés, y sont rabattus. Les disques (ou 
autres formes) obtenus sont séchés à 
l’air.  
En principe le thé ainsi obtenu est 
conservé au sec, ce qui demande plus de 
temps pour arriver à maturité que la 
conservation en milieu humide, utilisée 
par certain marchands souhaitant faire 
vieillir leurs thés plus rapidement. 
Il est possible de boire ces Pu-Erh jeu-
nes. Il sont d’ailleurs déjà délicieux à ce 
stade, mais le mieux est de les laisser 

vieillir. En principe et selon les condi-
tions de stockage, on compte 15-20 ans, 
si ce n’est 30 ans pour qu’un Pu-Erh 
Sheng arrive à maturité. 
Pu-Erh « Noir» Shou/mûr 
Cette méthode permet d’obtenir rapide-
ment un résultat se rapprochant de Pu-
Erh Sheng que l’on aurait laissé vieillir 
20-30 ans. 
Ils sont préparés comme les Pu-Erh 

Sheng, mais fermentés 
"artificiellement". La méthode, nommée 
Wodui, a été mise au point en 1973 par 
la Compagnie du thé de Kunming qui 
s’est inspirée de la méthode utilisée 
pour produire les thés foncés (noirs) de 
Guangdong. 
Pour élaborer un Pu-Erh Shou, on pro-
cède de la même façon que pour les Pu-
Erh Sheng. Une fois le thé séché et 
trié,  on lui ajoute une certaine quantité 
d’eau et le recouvre de bâches dans de 
grands hangars. La température et l’hu-
midité des hangars sont contrôlées. On 
peut laisser le thé ainsi préparé et fer-
menté continuer à fermenter en vrac, ou 

le compresser sous di-
verses formes: disques 
"beeng cha" ou 
"pingcha", nids d’oi-
seaux "tuo cha", briques 
"Zhuan Cha", champi-
gnons etc.). Il est égale-
ment possible de laisser 
le thé continuer à fer-
menter en vrac et de le 
compresser après quel-
ques années ou même 
après de nombreuses 
années. 
La compression est ré-
alisée de la même façon 
que pour les Pu-Erh 

Sheng. Il existe plusieurs façon de pro-
céder. En principe, on utilise la même 
qualité et le même type de feuilles pour 
l’intérieur et l’extérieur. Certains dis-
ques sont élaborés en y incorporant des 
feuilles de Pu-Erh ayant un certain âge à 
la récolte de l’année. Malheureusement, 
il est assez rare que ces information 
soient disponibles car elles font partie 
des secrets de fabrication. 

(Suite de la page 6) 
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