INAUGURATION DE LA STATUE DE ROB MORANE

Reportage de Pierre Brands le 26 novembre 2008

En 1975, Jean-Claude Waver (Bourgmestre « honoraire » du Grand Sablon a Bruxelles) et sa future
épouse Christiane rencontrent Henri Vernes au restaurant « La Martinique » a Bruxelles. Ces trois
amoureux fous des Antilles et du rhum se lient immédiatement d’une amitié que le temps ne fera jamais
mentir.

A un point tel que, dans I’'album « L’ceil de I'iguanodon » (Lombard 2002), Henri Vernes
dirige les pas de I'aventurier vers la rue des Pigeons ou se situe la rhumerie (+ de 800 sortes de rhum — Pub
gratuite) de Jean-Claude et Christiane, « La Canne a Sucre » (Page 22 et 23)
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Juste retour des choses, 55 ans apres sa premiere aventure, une statue de Bob Morane va désormais
prendre place dans les locaux de « La Canne a Sucre ».
Le carton d’invitation...
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Les élus étaient bien privilégiés d’assister a cette « premiére »

Aprés un apercu du pourquoi, le recto du carton indiquait comment se rendre a I'inauguration...
J’aime autant vous dire qu’il ne nous a pas fallu de GPS pour trouver la rue des Pigeons.
La rue était barrée et une tente agrandissait les salles de dégustation.
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La statue en bronze a donc été dévoilée ce 26 novembre 2008 !
Voici d’abord quelques clichés montrant les travaux préparatifs en terre glaise.

Bob en pieds {image TV}

Bob (en buste) est au stade de I'ébauche.. (image TV)
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Bob de profil... (la main droite est destinée a accusillir un verre)
... Le comique de service joue le froisidme bras... (image TV)

Piiaeia,

Bob de trois quart... Le stade "glaise"” est en finition (Image TV)
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Ce Bob Morane... Quelle allure | (image TV)

L'artiste eut plus d’un an de travail pour mener a bien son projet

Un reportage sera réalisé dans les semaines a venir.
On y verra toute I’élaboration du projet jusqu’au stade final

Cette statue en bronze de 300 kg a été réalisée par un jeune et talentueux artiste, Olivier DETROZ.
Elle mesure 1 m89. Henri Vernes a étroitement supervisé la réalisation de son personnage dont les traits
avaient évolués au fil du temps sous les crayons de cing dessinateurs et une vingtaine d’illustrateurs

différents.

Le bronze de Bob Morane a « La Canne a Sucre » est la premiere et unique statue jamais réalisée du
héros mythique.

Elle sera a voir du mercredi au samedi soir, chaque semaine, en profitant d’un verre de vieux rhum ou
d’un repas créole ou pourquoi pas les deux !

Voici donc les instantanés de cette soirée mémorable
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L'artiste : Olivier DETROZ.. Encore si jeune et déja autant de talent...
©PB.

Lui, c’est I'artiste. Il mérite bien une page rien que pour lui seul...
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Quand au suivant, sans lui rien n’aurait été possible...

Tout sourire,
Jean-Claude Waver nous accuseillait tous avec un petit mot gentil...
Sans lui, le projet "Statue" n'aurait jamais vu le jour |
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Apres Jean-Claude, on était accueilli par les suivants :

De gauche & droite :
- Olivier Detroz, sculpteur ;
- Toone VI, marionnettiste
de son nom : José Géal
Bruxellois pure souche | ;
- Henri Vemes écrivain trés bien
connu de nous tous. N'est-ce pas ?
- L'épaule de Jean-Claude Waver
(qu'est-ce que I'on a été bousculé...)

Et pour étre bousculé, on fut bousculé.
Diable ! Plus de 200 invités serrés comme des sardines

Henri Vernes eut un sourire charmeur pour tous...
Quand je vous le disais... Beaucoup de bousculade dans les 200 invités...
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Un monsieur qui nous donna beaucoup d’émotion également...

Il'y a quelque temps...

Parmi les invités :
Daniel Fano,
auteur du livre :
Henri Vemes &
Bob Morane,
une double vie
d'aventures...
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C’est le moment... C’est I'instant...
Le voile va étre enlevé !

Il est enlevé | OOOHHH ! AAAHHH !

Beaucoup d'émotion dans I'atitude
~ dHenri Vemes lorsque fut

Le voile est tombé, on applaudit au moins trois minutes durant !
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Le voile esttombé...
On applaudit & tout rompre...

La gorge un peu serrée Henri Vernes dit : « Elle est magnifique ! »
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Le premier commentaire d'Henri Vemes :
Elle est magnifique |...
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La ministre Fadila Laanan nous fit I'honneur de sa présence... Mais elle était trop jeune pour avoir lu du
Bob Morane... Quoique ... ?

([ pU RAUM |}

g9'mémes
Madame Fggi!a Laanan Ministre de la Cultilfe stde I _
Elﬁfnous,ﬁt Phonneur de sa présence pour cette ing

La soirée fut des plus réussies on y servit d’excellents petits sandwiches garnis.
Ony but trés modérément de tres bons « planteurs »
Préparez-en la recette et fétez (avec modération) la statue de Bob Morane avec nous...
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Punch Planteur
Recette de cocktail exotique
Ingrédients
- 1 litre de Jus d'Orange
- 1 litre de Jus d'Ananas, ou de goyave (ou 1/2 L des deux)
- 50cL environ de rhum blanc ou de rhum vieux ou de rhum paille

- Sirop de sucre de canne

- Une orange non traitée

- Un citron vert (ou lime)

- Ananas en tranches (optionnel)
- cannelle en poudre
- muscade en poudre
Recette du cocktail Punch Planteur
Dans un grand bol (saladier...)
1- Mélangez les jus
2- Ajoutez le rhum... a partir de 50 cL environ, ga commence a étre pas mal,
aprés il faut ajuster si on le veut + ou - corsé.
3- Ajoutez du sirop de sucre de canne pour adoucir (+/- 25 cL)
4- Coupez les fruits en morceaux et ajoutez les
5- Ajoutez de la cannelle et de la muscade en poudre, juste assez pour parfumer
(c-a-d : pastrop !!)
Laissez macérer 24 heures au frais...
6- Avant de servir, ajuster avec du rhum, du sirop ou du jus,

selon que vous le vouliez +/- corsé, +/- doux ou +/- fruité !

Photo souvenir de Christiane et de son mari Jean.Claude Waver,
ravis et rés heureux de I'Oiganisation trés réussim Toe consacrée a cette belle inauguration...

Tous les amoureux de Bob Morane vous dseﬂ'm
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Et puis, le mot de Bill ...

Pas a dire, s'avez n'belle gueule, Commandanth
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Copyright texte : « La Canne a Sucre » et Pierre Brands
Copyright photos : Pierre Brands
Diffusé sur www.bobmorane.be
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« La Canne a Sucre » :
12-14, rue des Pigeons - 1000 - BRUXELES

kK K

Parking conseillé : Place du Grand Sablon
ou Parking de I’Albertine
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