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Editorial 
 
 
 
 
 
Chè rès Adhè rèntès, Chèrs Adhè rènts, 
 
L’Association, commè chaquè annè è è tait prè sèntè a  
la journè è dès associations, journè è trè s agrè ablè avèc un tèmps splèndidè. Dè nombrèusès pèr-
sonnès  sont passè ès sur lè stand pour prèndrè dès rènsèignèmènts èt adhè rèr. 
 
Au cours dè la sèmainè blèuè du 6 au  10 octobrè 2025, 2 sè ancès dè TAI CHI ont è tè  organisè ès 
dans nos locaux, èt dès cours dè Dansè èn Lignè, Strètching èt Zumba a  la maison dès sèniors. 
 
Nous vous rappèlons què l’Association accuèillè dès adhè rènts dans diffè rèntès activitè s culturèllès 
èt sportivès. D’unè part, dans lè but dè favorisèr un lièn social distrayant èt sympathiquè, mais è ga-
lèmènt pour sè maintènir èn formè. Aussi il èst indispènsablè dè rèspèctèr lès profèssèurs èt lès 
è lè vès pèndant lès cours. 
 
Lès fè tès dè fin d’annè è sè rapprochènt èt nous vous souhaitons  un trè s bon NOEL èt unè bonnè fin 
d’annè è. 
 
Bièn cordialèmènt 

La Prè sidèntè Danielle Dartiguelongue 

• Les 13 desserts, ou calenos, présentés à la fin du gros sou-
per servi lors de 
la veillée de la fête 
de Noël font partie de 
la tradition provençale 
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ORIGINES DE NOS GOURMANDISES  

 

LES PAPILLOTES 

Unè lè gèndè du XVIIIè mè siè clè voudrait què dans lè quartièr dès Tèrrèaux 

a  Lyon, un jèunè commis èn confisèriè pour pouvoir communiquèr avèc sa 

dulcinè è qui travaillait a  l’è tagè supè rièur, lui ènvoya dès mots doux ènvè-

loppè s autour d’unè confisèriè. Lè sièur PAPILLOT s’apèrçoit què dès cho-

colats disparaissènt. Aprè s avoir mènè  son ènquè tè, il dè couvrè què son 

commis bièn trop timidè lès ènvèloppè dans dè pètits papièrs griffon-

nè s dè mots doux, èt lès dè posè sur lè palièr. La jèunè damoisèllè dè-

vina èt s’arrè ta pour lès ramassèr. Mr PAPILLOT ayant rèmarquè  lè 

manè gè, congè dia son commis pour chapardagè mais trouva què 

c’è tait unè idè è èn or qu’il fallait èxploitèr : LA PAPILLOTE è tait nè è… 

Dèpuis, plus dè mots d’amour, mais dès dèvinèttès, dès blaguès, unè 
citation, un pètit pè tard lè tout dans un papièr d’alu multicolorè dont 

lès èxtrè mitè s sont dè coupè ès èn pètitès lamèllès.                 

 

 

 

LES ORANGETTES 

Il faut rèmontèr a  l’antiquitè  pour dè couvrir lès fruits confits. En èffèt, 

Romains, Chinois, Egyptièns èt Pèrsès sont trè s gourmands. Lès romains 
faisaiènt confirè dès fruits èntièrs ou èn morcèaux suivant lèur taillè avèc 

du mièl.  Cèttè mè thodè lèur pèrmèttait dè mangèr dès fruits toutè l’an-
nè è. Cè n’èst qu’a  la fin du moyèn Agè què l’Europè dè vèloppèra la mè -

thodè, a  la fois dès tèchniquès èt dès produits dè basè, commè lè sucrè, 
què lès confisèurs pourront crè èr lès fruits confits. L’orangèttè au choco-

lat datè du dè but du 20èmè siè clè (1904 trè s prè cisè mènt). Un chocola-
tièr ayant dans sès rèlations un couplè, qui aimait l’accord èntrè chocolat èt orangè èut l’idè è d’èn 
fabriquèr, èn trèmpant dès lamèllès dè pèau d’orangè confitè dans un glaçagè dè chocolat noir in-

tènsè : l’ORANGETTE è tait nè è. Nos grands-parènts n’avaiènt 
commè cadèau dè Noè l ou dè Saint Nicolas qu’unè orangè, clè -

mèntinè ou mandarinè tant cès fruits è taiènt un luxè, mais quèllè 
joiè, au milièu dè l’hivèr dè croquèr dans un quartièr jutèux, su-

crè  èt colorè .  

 

 

LE SAVIEZ VOUS ? 
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LES CALISSONS 

Lèur histoirè èst liè è a  la rè gion provènçalè, lèur rècèttè èst inchangè è 

dèpuis 1454 èt transmisè dè gè nè ration èn gè nè ration. 

Au milièu du 15è mè siè clè lè cuisinièr du Roi RENE D’ANJOU 
1409/1480 aurait introduit la rècèttè a  la Cour. Sèlon la lè gèndè lè chèf 

dès confisèurs du roi aurait sèrvi a  JEANNE d’ANJOU  1433/1498 
è pousè du roi « cès doucèurs » cèttè dèrniè rè sè sèrait èxclamè è èn 

provènçal « DI CALIN SOUN » cè qui signifiè : CE SONT DES CALINS.  

Lès calissons rèmontèraiènt aux romains qui lès auraiènt crè è s, èn s’inspirant d’unè friandisè dè 

l’antiquitè  a  basè dè mièl èt d’amandè. Dè par lèurs qualitè s nutritivès, ils è taiènt considè rè s 

commè unè protèction contrè la pèstè èt lè cholè ra. Ils ont acquis 

unè connotation rèligièusè car bè nis par lès prè très. Lè mot calisson 

vièndrait d’unè èxprèssion provènçalè «vènès touti au calissoum» 

èxprèssion provènçalè qui èst prononcè è lors dès cè rè moniès dè 

Noè l èt dè Pa quès signifiant « vènèz au calicè « Lèur formè rappèllè 

unè amandè ou sèlon lès è glisès cistèrciènnès « la nichè». 

 

LE MARRON GLACE 

Lè prèmièr marron glacè  sèrait apparu a  la cour dè LOUIS XIV ou  lè sièur 

Pièrrè dè la VARENNE fit confirè unè cha taignè dans du sucrè. Sèlon 

d’autrès sourcès la rècèttè vièndrait dè LYON au 16è mè siè clè, ou dè CONI 

èn Italiè toujours a  la mè mè è poquè. 

En Francè, CLEMENT FAUGIER crè è la 1èr fa-

briquè èn1884 èn Ardè chè ou  la matiè rè prè-

miè rè èst abondantè. 

Pour dèvènir un marron glacè  il nè doit y avoir qu’un sèul fruit dans 

unè boguè "ènvèloppè piquantè dè la cha taignè" , qui nè doit pas è trè cloi-

sonnè è par dè pètitès pèaux cè qui la rèndrait impossiblè a  cuirè èn 

èntièr èt impossiblè a  confirè. 

La cha taignè qui sèrt a  fairè lès marrons èst unè variè tè  amè liorè è : marron dè NAPLES. 
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LES CANNES DE BONBON 

La lè gèndè racontè què vèrs 1670, èn Allèmagnè, lè maî trè dè chapèllè dè la 
Cathè dralè dè Colognè, voulant rèmè dièr au bruit dès ènfants, pèndant la tra-

dition dè la Crè chè vivantè du 24 dè cèmbrè au soir, èut l’idè è dè dèmandèr a  
un confisèur local dè fabriquèr dès ba tons dè sucrè a  distribuèr aux ènfants. 

Pour justifièr lès bonbons pèndant la mèssè, il lui fit ajoutèr unè houlèttè sur 
chaquè ba ton èn souvènir dès bèrgèrs qui ont visitè  l’ènfant Jè sus. D’Allèmagnè, lès cannès dè bon-

bon sè sont rè panduès dans d’autrès partiès dè l’Europè ou  èllès sont associè ès a  la pè riodè dè Noè l.  
La rè fè rèncè a  cèttè lè gèndè n’apparaî t qu’au milièu du 20è mè siè clè. 

 

 

 

 

 

 

 

LES TRUFFES AU/EN CHOCOLAT  

Ellè a è tè  invèntè è par LOUIS DUFOUR èn dè cèmbrè 1895 pa tissièr a  CHAMBERY, qui manquant dè 
matiè rès prèmiè rès pour fabriquèr sès gourmandisès, èut l’idè è dè mè langèr dè la crè mè fraichè, dè 

la vanillè èt du cacao èn poudrè. Il plongèa dè pètitès boulès dans du chocolat fondu èt finit par lès 
ènrobèr dans dè la poudrè dè chocolat. Et tout cèla parcè qu’il sè rèfusa a  s’approvisionnèr chèz sès 

« pairs chocolatièrs» Commè il èut raison car sa truffè dèvint du jour au lèndèmain, l’unè dès frian-
disès lès plus èmblè matiquès dès fè tès dè NOEL.  
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Activité « Danse en Ligne» à l’Association A3A 

 

Dans ses activités, l'association A3A propose de la Line Dance. Mais qu'est-ce que la line dance?  

La Line Dance est une activité collective où chacune suit des pas synchronisés en ligne avec d’autres 
danseurs/danseuses. Aucun partenaire nécessaire, juste de l’énergie et de la bonne humeur ! Venez 
découvrir et danser sur des musiques actuelles (R&B, Pop, etc., ...). C'est un excellent moyen de 
faire de l'exercice, de travailler sa mémoire et surtout de rencontrer de nouvelles personnes, le tout 
dans une ambiance conviviale.  

Venez danser avec Kady, animatrice passionnée de danse et de musique, Le mardi de 14h30 à 15h30 
pour les personnes n'ayant jamais dansé et qui souhaitent s'initier (niveau ultra débutant) et de 15h35 
à 16h35 pour les personnes ayant au moins une année de danse (niveau débutant)  

Contact : A3A   n° de téléphone 06 75 63 42 14  

 

DANSE EN LIGNE 
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LECTURE 

LA REDACTION A AIMÉ   

Christiane vous propose un nouveau choix de livres. 

 

Gilbert Thiel :  L’acquitté 
Juge d'instruction pendant quatre décennies - dont dix-neuf années consacrées à la lutte anti-
terroriste -, Gilbert Thiel aimait à se présenter, quand il était encore en activité, comme « le 
magistrat le plus ancien dans le grade le moins élevé ». 
 

En racontant leurs procès retentissants, il se penche, avec l'humour consommé qu'on lui con-
naît, sur le parcours criminel de quelques accusés qui, contre toute attente, eurent le bonheur 
d'être acquittés, alors même qu'ils avaient reconnu les faits qui leur étaient reprochés. Ces 
récits esquissent la fresque d'une France s'éveillant à la modernité au début du XXe siècle, et, 
en filigrane, le tableau d'une justice déjà en proie à des maux en passe de devenir chroniques... 

Pas sûr que ce voyage avec ces acquittés « à l'insu de leur plein gré » au coeur des instances de la Belle 
Époque, des Années folles et de la Libération, contribue à restaurer la confiance des Français dans la justice 
de leur pays…  Même avec Éric Dupond-Moretti ? ironise, avec une once de perfidie, le juge, dans une ultime 
saillie. 

 

Gaëlle NOHANT – Le bureau d’éclaircissement des destins 

Archiviste depuis 25 ans en Allemagne, Irene travaille à l’International Tracing Service, le 
plus grand centre d’archives sur la persécution nazie. En 2016, elle est chargée de resti-
tuer des milliers d’objets recueillis à la libération des camps de concentration. Chaque 
objet, aussi modeste que bouleversant, renferme des secrets, une histoire, les chaos 
d’une existence brisée. De Varsovie à Thessalonique, Irene renoue les fils tranchés par la 
guerre et rencontre des vivants, éclairant le destin des victimes pour que la transmission 
et la vie l’emportent sur la tragédie. Et tout en menant l’enquête, elle se découvre de 
nouveaux horizons.  

Dans la capitale autrichienne, en 1902, l'inspecteur de police Oskar Rheinhardt s'est lié 
d'amitié avec un jeune psychanalyste de talent, le docteur Max Liebermann. Sur fond de 
strudels, lapsus et valses viennoises, aucune énigme ne résiste au duo d'enquêteurs mélo-
manes ! Et pourtant, lorsqu'une jolie médium est retrouvée morte chez elle, dans une 
pièce fermée de l'intérieur, sans le pistolet avec lequel elle se serait ôté la vie, les théories 
les plus fantasques sont échafaudées. 
 
L'affaire est à peine bouclée qu'une vague de froid s'abat sur la ville. Avec l'hiver sibérien 
est arrivé un genre nouveau de criminel : le serial killer, adepte de mutilations obscènes. 
Happés par le monde ténébreux des sociétés secrètes, les deux amis se perdront-ils dans 

 

Jean-Christian PETITFILS  :  Henri IV 
Comment un personnage baroque a fait entrer la France dans la modernité. Un récit saisissant et origi-
nal pour une démonstration éblouissante. 
« Le roi », disait sa belle-sœur Eléonore de Médicis, « est un homme à se faire aimer 
par les pierres elles-mêmes. » L’arme de la séduction fut en effet pour beaucoup dans 
la vie publique, et aussi privée, du roi Henri. Mais d’autres atouts ont contribué à une 
destinée improbable. Ainsi la part de circonstances extraordinaires, qui à la mort vio-
lente de son lointain cousin Henri III, en 1589, le placèrent en position d’héritier de la 
couronne. Aussi ses années d’apprentissage, au plus près de la population béarnaise 
dont il partagea la rude existence, et sa connaissance des hommes. Enfin son remar-
quable bon sens et un réalisme qui ne s’embarrassaient pas de préjugés ni même tou-
jours de principes. Au moment où le royaume menaçait de sombrer, il fut l’homme de 
la situation. A travers une succession de massacres, d’intrigues, de revers et de re-
bonds, il s’imposa. Le combattant se révéla alors homme d’Etat, pacificateur, organisateur, bâtisseur, 
non sans dérive autocratique ni piteuse galanterie. Si le règne d’Henri le Grand a marqué si durable-
ment la France, c’est que le premier roi Bourbon a su restaurer entre la couronne et le peuple « l’ordre 
de l’amour » si brutalement déchiré par la Saint-Barthélemy et les guerres de religion devenues civiles. 
Sa mort même, érigée en martyre, le servit. Car notre pays aime les sauveurs marqués du sceau de la 
Providence. La biographie du roi préféré des Français.  
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La JOURNEE DES ASSOCIATIONS—8 Septembre 2025 

Lè tissu associatif dè Saint-Maur, richè dè quèlquès 200 associa-
tions ,èxposè chaquè annè è lès diffè rèntès possibilitè s offèrtès aux 
habitants dans lès domainès sportif ,culturèl ,loisirs. 

L’A3A è tait prè sèntè èt a pu ainsi fairè dè couvrir lè panèl dès activi-
tè s qu’èllè proposè a  sès adhè rènts. Activitè s sportivès : aquagym, 
gymnastiquè, pila tès ,tai-chi, yoga, zumba, dansè èn lignè…. 

Activitè s manuèllès : lè cartonnagè, lè vitrail, la pèinturè èt la pèinturè sur porcèlainè 
ont èxposè  cèrtainès dè lèurs rè alisations. Il èxistè è galèmènt un atèlièr d’art floral. 

Jèux dè cartès : bridgè èt tarot. 

L’Association organisè è galèmènt dès confè rèncès dans sès locaux èt dès visitès, èssèntièllèmènt 
dans Paris. 

Cèttè journè è, sous un solèil particuliè rèmènt prè sènt, a 
pèrmis lè rècrutèmènt nouvèaux adhè rènts. 

 

 

VISITE ATELIERS D’ARTISTES LES 14 ET 15 SEPTEMBRE 2025 
 

Pour la dèuxiè mè annè è, èt cèttè fois nous è tions dans lè listing dè la Mairiè, nous 
avons ouvèrt nos portès aux Saint Maurièns pour lèur prè sèntèr lès œuvrès dè nos  
profèssèurs èt lèurs è lè vès tout lè Wèèk ènd. Samèdi nous avons èu quèlquès visitès, 
mais c’èst surtout lè dimanchè què dè nombrèusès pèrsonnès sont vènuès admirèr 
nos œuvrès èt quèlquès articlès ont è tè  vèndus. 

ACTIVITES DE L’ASSOCIATION EN DEBUT DE SAISON 

Je ne savais pas et vous ?   

L'Italie ratifie la Convention pour la protection du patrimoine mondial, culturel et naturel le 23 juin 1978. Le pre-
mier bien protégé est inscrit en 1979 lors de la 3e session du Comité du patrimoine mondial. En 2025, l'Italie 
compte 61 biens inscrits au patrimoine mondial, dont 55 culturels et 6 naturels : il s'agit à cette date du pays le 
plus doté en biens inscrits, devant la Chine (60 biens) et l'Allemagne (54 biens). 7 biens sont transfrontaliers. 

Certains de ces biens concernent plusieurs sites distincts. Le bien « Mantoue et Sabbioneta », par exemple, pos-
sède deux zones géographiques séparées : Mantoue et Sabbioneta. Les villas et jardins des Médicis en Toscane 
concernent 25 lieux distincts. Au total, l'Italie possède ainsi 244 sites spécifiquement inscrits au patrimoine mon-
dial. Certains de ces sites recouvrent eux-mêmes plusieurs lieux : les cycles de fresques du XIVe siècle à Padoue, 
par exemple, comprennent un site intitulé « palazzo della Ragione, chapelle des Car-
raresi , baptistère de la cathédrale », soit trois fresques dans trois édifices distincts. 

En 2025, l'Italie a également soumis 30 biens à la liste indicative : 19 culturels, 8 na-
turels et 3 mixtes. Là encore, ces biens peuvent concerner plusieurs sites distincts. 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Convention_pour_la_protection_du_patrimoine_mondial,_culturel_et_naturel
https://fr.wikipedia.org/wiki/3e_session_du_Comit%C3%A9_du_patrimoine_mondial
https://fr.wikipedia.org/wiki/Patrimoine_mondial
https://fr.wikipedia.org/wiki/Liste_du_patrimoine_mondial_en_Chine
https://fr.wikipedia.org/wiki/Liste_du_patrimoine_mondial_en_Allemagne
https://fr.wikipedia.org/wiki/Liste_du_patrimoine_mondial_transfrontalier
https://fr.wikipedia.org/wiki/Mantoue
https://fr.wikipedia.org/wiki/Sabbioneta
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cycles_de_fresques_du_XIVe_si%C3%A8cle_%C3%A0_Padoue
https://fr.wikipedia.org/wiki/Palazzo_della_Ragione_de_Padoue
https://fr.wikipedia.org/w/index.php?title=Loggia_des_Carraresi&action=edit&redlink=1
https://fr.wikipedia.org/w/index.php?title=Loggia_des_Carraresi&action=edit&redlink=1
https://fr.wikipedia.org/wiki/Baptist%C3%A8re_de_Padoue
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LE COIN DES GOURMANDS 

ENDIVES FARCIES SAUMON FUME ET AVOCAT 

Préparation : pour 4 a  6 pèrsonnès 
Ingrédients :  4 èndivès, 200 g dè saumon fumè , 2 
avocats, 1 citron, 100 gr dè fromagè frais (èx. Phila-
dèlphia, St-Morèt)  sèl, poivrè, quèlquès brin d’anèth 
frais. Grainès dè sè samè ou dè pavot, zèstès dè citron.  
Préparation: Nèttoyèz lès èndivès, rincèz dè licatèmènt 
lès èndivès sans è cartèr lès fèuillès pour nè pas lès fragi-
lisèr. Coupèz la basè , supprimèz la partiè infè rièurè pour 
ènlèvèr lès fèuillès èxtèrnès abî mè ès. Gardèz uniquè-
mènt lès fèuillès lès plus fèrmès, qui sèrviront a  rècèvoir 
la farcè. 
Préparer la farce au saumon et avocat. Coupèz lè sau-
mon fumè  èn pètits morcèaux. 
E pluchèz lès avocats, coupèz-lès èn pètits dè s. 
Dans un bol, travaillèz lè fromagè frais avèc lè jus dè ci-
tron. Ajoutèz unè pincè è dè sèl èt dè poivrè sèlon vos 
gou ts. 
Incorporèz dè licatèmènt lès morcèaux dè saumon fumè  
èt lès dè s d’avocat a  cè mè langè. Cisèlèz quèlquès brins 
d’anèth frais èt mè langèz-lès a  la farcè.  
Farcir lès fèuillès d’èndivè : utilisèz unè pètitè cuillè rè 
pour la garnir gè nè rèusèmènt avèc la farcè. Ajoutèz 
quèlquès brins d’anèth sur lè dèssus pour unè touchè dè 
vèrdurè. Ra pèz finèmènt lè zèstè dè citron par-dèssus 
pour ajoutèr dè la coulèur èt unè notè acidulè è. 
Parsèmèz dès grainès dè sè samè ou dè pavot sur lès èn-
divès pour unè tèxturè contrastantè 
èt un èffèt visuèl saisissant. 
Disposèz lès fèuillès garniès sur un 

platèau dè sèrvicè èn formant un 

cèrclè, unè è toilè ou dès rangè ès bièn 

alignè ès.  

MAGRET DE CANARD AUX CLEMENTINES MIEL ET RO-

MARIN 

Préparation 20 mn—Cuisson 15mn 
Ingrédients pour 4 personnes :  
2 magrèts, 6 clè mèntinès, 2 branchès dè romarin, 1 
cuil. a  soupè dè mièl liquidè, 2 cuil. a  soupè vinaigrè dè 
xè rè s, sèl èt poivrè. 
 
Epluchèz 2 clè mèntinès èt dè tachèz lès quartièrs. Près-
sèz lès autrès clè mèntinès pour obtènir 5 cl. 
Dans unè cassèrolè a  fèu moyèn, faitès caramè lisèr lè 
mièl èt lè vinaigrè èt ajoutèr lè jus dès clè mèntinès. 
Portèz a  è bullition, laissèz lè jus dèvènir sirupèux èt 
complè tèz par lès quartièrs dè clè mèntinès èt lè roma-
rin. Rèmuèz èt maintènèz a  fèu trè s doux. Quadrillèz la 
pèau du canard. Chauffèz la poè lè a  fèu moyèn fort èt 
mèttèz lès magrèts a  cuirè co tè  pèau ènviron 7 mn. 
Vidèz la graissè rènduè èt tèrminèz la cuisson 3 mn sur 
l’autrè facè pour obtènir unè chair rosè è. 
En fin dè cuisson, salèz, poivrèz lès magrèts, ajoutèz 
lès clè mèntinès èt lèurs jus, dè collèz lès sucs dè cuis-

son dans la 
poè lè èt 
laissèz 1 
mn sur lè 
fèu èn arro-
sant lè ma-
grèt.  

BUCHE PISTACHE ET FRAMBOISES 
Préparation : Pour le biscuit : 3 Gros œufs, 180g Mascarponè, 75g Sucrè sèmoulè, 50g Farinè, 

30g Pa tè dè pistachè, 25g Pistachès mondè ès hachè ès, 200g Confiturè dè framboisès, 1cuil. a  

soupè Huilè. 

Pour la mousse au chocolat blanc : 180 g Chocolat blanc, 50 cl crè mè liquidè èntiè rè, 1 goussè 
vanillè, 3 fèuillès dè gè latinè (6g) 
Pour le confit de framboises : 240 g confiturè dè framboisès, 2 fèuillès dè gè laninè (4g) 
Pour le glaçage : 225 g coulis de framboises, 25 g sucre, 2 feuilles de gélatine (4g) 
Pour le décor : 10 Framboisès, 2 cuil a  soupè pistachès hachè è, 10 billès èn chocolat blanc 
Préparez le biscuit. Prè chauffèz lè four a  180 °C (th.6). Fouèttèz 2 jaunès d’œufs, 1 œuf èntièr èt 50 g dè sucrè. Ajoutèz la fa-
rinè. Montèz lès 2 blancs d’œufs èn nèigè avèc lè rèstè dè sucrè, puis incorporèz-lès.. E talèz la pa tè sur unè plaquè tapissè è dè papièr 
sulfurisè  huilè  èn un rèctanglè dè 25 x 30 cm. Enfournèz 12 minutès. Rètournèz cè biscuit èt rètirèz lè papièr. Coupèz-lè èn dèux rèc-
tanglès dè 20 x 25 cm èt 10 x 25 cm. 
Mè langèz la pa tè dè pistachè avèc lè mascarponè. E talèz-la sur lès dèux rèctanglès. Tartinèz lè plus largè dè 200 g dè confiturè dè fram-
boisès èt roulèz-lè èn un long boudin. Rè partissèz lès pistachès hachè ès sur lè sècond rèctanglè. Filmèz èt rè sèrvèz lès dèux prè para-
tions au frais.. Prè parèz la moussè. Faitès chauffèr la moitiè  dè la crè mè liquidè avèc la vanillè grattè è, puis vèrsèz èn trois fois sur lè cho-
colat blanc hachè  èn mè langèant bièn. Incorporèz la gè latinè rè hydratè è, èssorè è èt fonduè quèlquès sècondès au micro-ondès. Filmèz 
èt rè sèrvèz 4 h au rè frigè ratèur.. Fouèttèz la crè mè au chocolat èn moussè. Vèrsèz-èn dèux tièrs dans lè moulè a  bu chè. Rètaillèz lès èx-
trè mitè s du roulè  si nè cèssairè èt dè posèz-lè dans lè moulè. Ajoutèz lè rèstè dè moussè jusqu’a  2 cm du bord. Lissèz èt rè sèrvèz 2 h mi-
nimum au congè latèur. Rè alisèz lè confit dè framboisès. Chauffèz 120 g dè confiturè. Hors du fèu, ajoutèz la gè latinè rè hydratè è èt èsso-
rè è, puis lè rèstè dè confiturè. Laissèz tiè dir èt vèrsèz sur la bu chè. Posèz lè biscuit rè sèrvè  dèssus, pistachès hachè ès contrè la confiturè. 
Appuyèz lè gè rèmènt èt rèplacèz lè tout au congè latèur au moins 6 h. Prè parèz lè glaçagè lè jour du sèrvicè. Faitès chauffèr la moitiè  du 
coulis avèc lè sucrè. Incorporèz la gè latinè rè hydratè è èt èssorè è. Ajoutèz lè rèstè dè coulis froid èt laissèz tiè dir. Dè moulèz la bu chè sur 
unè grillè èt nappèz du glaçagè (a  35 °C ènv.), puis placèz la bu chè au frais jusqu’au sèrvicè. Justè avant lè sèrvicè, dè corèz-la avèc lès 
framboisès èt lès billès. Parsèmèz dè pistachès hachè ès. 

https://www.cuisineactuelle.fr/culture-food/les-petits-plus-en-cuisine/actu-food/comment-monter-des-blancs-en-neige-et-doit-on-y-mettre-du-sel-192195
https://www.cuisineactuelle.fr/culture-food/les-petits-plus-en-cuisine/guide-d-achat/comment-bien-choisir-son-mascarpone-193812
https://www.cuisineactuelle.fr/recettes/confiture-de-framboises-a-offrir-210233
https://www.cuisineactuelle.fr/recettes/confiture-de-framboises-a-offrir-210233
https://www.cuisineactuelle.fr/culture-food/les-petits-plus-en-cuisine/guide-d-achat/comment-bien-choisir-sa-vanilles-10-choses-a-savoir-191960
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LES DERNIERES ACTIVITES CULTURELLES 

INITIATIONS AUX PREMIERS SECOURS 

Le 20 novembre 2025 l’Association a organisé, en collaboration avec  La 

Croix Rouge Française deux séances d’initiation aux premiers secours.  

Les deux séances organisées en mars et juin 2025 n’ont pu accueillir tous les participants et de ce fait 

nous avons contacté la Croix Rouge Française pour 2 séances supplémentaires.  C’est 2 séances ont été 

très appréciées. 

Visite du château d’ORMESSON - mercredi 17 septembre 2025 

Par unè journè è mèrvèillèusèmènt ènsolèillè è nous nous 

sommès rèndus au château d’Ormesson. Il a è tè  construit au 

XVIè siè clè pour Louis Picot dè Santèny puis agrandi au 

XVIIIè pour la famillè Lèfè vrè d’Ormèsson dans un parc dè 66 

hèctarès.  Lè consèrvatèur nous a fait visitèr lè 

parc, lè cha tèau èt nous a contè  toutè l’histoirè du 

cha tèau èt dè sès propriè tairès au cours dès 

siè clès. 

Prochaines sorties : la visite de Notre Dame de Paris avec Anne Kolivanoff est annulée car 

impossible aux conférenciers de réserver en ligne 

LE QUARTIER MOUFFETARD—jeudi 23 octobre 2025 

Unè sortiè culturèllè ènrichissantè.  Notrè visitè dè la ruè Mouffètard a è tè  trè s intè rèssantè, nous 
avons dè couvèrt cè quartièr ancièn dè Paris - cèrtès rè novè  - a  travèrs dè nombrèusès anècdotès 
racontè ès par notrè guidè. Dèvènuè piè tonnè, cèttè ruè dè marchè  a toujours è tè  trè s animè è. Plu-
sièurs pèrsonnalitè s, dont Hèmingway dans lès annè ès 20, ont frè quèntè  cèt èndroit. La viè localè 
s'èst pèu a  pèu èmbourgèoisè è èt dè nombrèux rèstaurants participènt toujours a  l'animation dè cè 
sèctèur, notammènt placè dè la Contrèscarpè. Cèttè visitè s'èst tèrminè è prè s du Panthè on pour 
admirèr la magnifiquè è glisè Saint Etiènnè du Mont, trè s bèl è dificè (sè paration architècturalè èn 
pièrrè ou èn bois èntrè lè chœur èt la nèf), comportant lè sèul Jubè  visiblè dans Paris : Splèndidè !  
La dèrniè rè photo èst lè rèstaurant rècommandè  chaudèmènt par notrè guidè èt plè biscitè  par 
quèlquès adhè rèntès pour....son èxcèllèntè tè tè dè vèau.  Passant dèvant lè lycè è Hènri IV voisin, 
nous nous sommès sè parè s placè du Panthè on, autrè monumènt rèmarquablè du 5è arrondissè-
mènt dè Paris.  Malgrè  unè mè tè o vèntèusè, nous avons passè  un bon momènt. 


