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Visite du Moulin de Donstiennes 
 

Samedi 04 avril 2009 
 

 

Rendez-vous devant lôentr®e du Moulin  

PAF : 2ú par personne 

 

Contact : Liliane Delcroix 0497 707 938 
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Lôann®e 2009 é Ann®e de tous les espoirs ! 
 

Utopie, me direz-vous ! 

 

Jôai d®cid® de ç pondre » un édito résolument optimiste. La crise ? Laissons ce sujet ¨ dôautres. Il 

est temps de nous réveiller en parfaite harmonie avec la nature.  

 

Après un engourdissement hivernal long et particulièrement sévère cette année, envisageons 

lôavenir avec des yeux neufs. Il y a tellement de choses ¨ vivre si lôon veut sôen donner la peine ! 

Finie la torpeur de lôhiver, laissons un sang nouveau couler dans nos veines ; laissons-nous 

entraîner dans le tourbillon des saisons qui reviennent, impatientes de nous éblouir. 

 

Crise ou pas crise, réchauffement de la plan¯te ou nature agress®e, quôimporte ? Comme chaque 

année, dans un cycle immuable, fidèle à ses promesses, le renouveau est là qui nous séduit, nous 

envahit et ne nous quitte plus. 

 

Il suffit dôun petit d®clic é et le printemps appara´t. 

 

Saluons le retour du soleil, ce magicien qui appelle la nature à renaître, elle qui nous enchante à 

chacun de ses retours. Que de couleurs ! Dieu, quôelle serait ennuyeuse cette nature, si elle ®tait 

grise et terne, si elle ne nous offrait que des fleurs blanches ! 

 

Une année sans printemps ? Impensable. Les mots se bousculent pour saluer la venue de sa 

première saison. 

 

Et, malgré la pollution qui les décime de plus en plus, espérons avec enthousiasme le retour de nos 

chères hirondelles, ces fidèles annonciatrices du printemps. 

 

Côest en souhaitant avoir mis un peu de soleil dans vos cîurs que je termine cet ®dito é 

printanier ! 

 

 

Christiane CHATELAIN 
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Pâques 

Fête du printemps et du renouveau 
 

 

 

 

 

 

 

Un rappel historique sur la fête du printemps 
 

Si la fête de Pâques a un sens religieux profond pour les religions chrétienne et juive, Pâques est 

aussi une fête païenne célébrant le printemps et le renouveau. La «fête du printemps» trouve son 

origine dans les traditions qui fêtaient le renouveau et la renaissance. La légende la plus connue est 

bien entendu la légende de la Grèce ancienne selon laquelle le printemps était le retour sur terre de 

Perséphone, fille de la déesse de la terre. Selon la légende, Perséphone entrée aux enfers ne 

pouvait plus en repartir. Sa mère se d®sesp®rant d®cida de semer la d®solation sur terre jusquôau 

retour de sa fille. Finalement un accord fut trouvé entre le dieu des enfers et la déesse de la terre. 

Perséphone devrait partager son temps entre la surface de la terre et ses entrailles. Les mois 

dôhiver symbolisent la tristesse et la d®solation de la terre devant cette absence et le printemps 

symbolise le retour de la fille aimée et donc de la vie sur terre. 

 

Dôautres l®gendes fonctionnent autour du m°me th¯me, lô®quinoxe de printemps coïncidait avec le 

retour dôune divinit® sur terre, ou le r®veil dôune divinit®. 

 

Quelle que soit lôorigine religieuse ou paµenne de P©ques cette f°te est ®troitement associ®e au 

renouveau, à la renaissance, à la fertilité et à la vie. Dès lors les symboles de Pâques utilisés dans 

le monde sont porteurs des mêmes idées. 

 

Depuis des temps tr¯s anciens, les îufs sont associ®s ¨ la vie et ¨ la renaissance on retrouve des 

îufs dans des tombes tr¯s anciennes, selon certains historiens ils avaient une fonction symbolique 

ou initiatique à remplir dans « la vie après la mort ». 

 

Les îufs sont omnipr®sents dans la symbolique de P©ques quôelle soit antique, juive ou chrétienne. 

 

On trouve des îufs ¨ offrir, des îufs apport®s par le lapin ou les cloches de P©ques, des îufs que 

lôon fait b®nir avant de les manger, des îufs pr®sent sur le plat du s®der, des îufs ¨ d®corer ¨ offrir 

ou à garder comme talisman. 

 

 

 
Propos recueilli par Patrice CULOT 
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DIMANCHE 26 AVRIL 2009 

 
Sous chapiteau chauffé, 

 Rue du Chêne 

 
Ambiance musicale 

 
 

De 9 à 12h VTT 15-20-35-40-55 km 
 
Dès 12h Petites restaurations 
 
Dès 14h Concours de Whist 
 

 

 

 

 

 

NOUS VOUS ATTENDONS NOMBREUX, 

Le Comité 
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ILLUMINATION DE VOTRE QUARTIER  
 

 

Le père Noël, ainsi que les membres du comité vous remercient pour votre participation à 

lôillumination de votre quartier. 

 

Lors de notre visite nocturne avec les membres du jury, nous avons découvert avec émerveillement 

des milliers de lumières scintillantes et chaleureuses. 

 

Cela nous a r®chauff® le cîur de voir que beaucoup de personnes ont gardé une âme dôenfant afin 

de perpétuer la tradition de Noël, un peu oubliée. 

 

Nous esp®rons vous accueillir encore plus nombreux lôann®e prochaine devant un amical petit vin 

chaud autour de notre crèche. 

 

Dans lôespoir que les années à venir seront encore plus féeriques. 

 

Car, qui y a-t-il de plus beau que de voir briller la magie de No±l dans les yeux dôun enfant. 

 

Vous pouvez vous rendre sur notre site Internet pour visualiser les photos prises lors de cet 

évènement. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

RESULTAT DU CONCOURS 
 
 

Premier prix : Rue du Stoupré n° 1   

Deuxièmes prix ex écots : Rue du Chêne N° 26 et n° 21B 

Quatrième prix : Rue des Tilleuls n° 25 

Cinquième prix : Drève des Alliés n° 23 

 

 

PS : plus de 40 maisons étaient décorées. 

 

  Encore bravo et continuons 

 

 

Rose-Marie QUAIRIAUX  
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Les «Nouveaux» dans le Quartier du Berceau :  

   
- Gilles Van Mello et Anne Thérèse Navez et leurs enfants, Amandine et Lola. 

Allée des Tilleuls n°1 

 

Bienvenue à tous 

NAISSANCES 

 
- Une petite Julia chez Bourtois rue du chêne  

 

 

 
Bienvenue au Bambins, 

toutes nos félicitations aux parents  

 
 

 

Ils nous ont quittés 

 
- Michel Lebout, drève des Alliés 74 

- Madame Georgette Gérard drève des Alliés 46 

- Monsieur André Gehenot fils de Madame Gehenot 20 rue Stoupré 

 

 é Il est doux de se souvenir 

 

 

Nos sincères condoléances aux familles 
 

 
 

 

Nos sincères condoléances aux familles 
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CUISSE DE POULET A LA BASQUAISE 
 

Pour 6 personnes 

Préparation : 30 minutes 

Cuisson : 1h 30 minutes 

 

- 6 cuisses de poulet 

- 4 poivrons verts ou rouges 

- 4 tomates 

- 2 cuillères à café de paprika 

- 1 oignon 

- 1.5 ail 

- 3 cuill¯res ¨ soupe dôhuile dôolive 

- 1 piment dôEspelette 

 

- Faites revenir les morceaux de poulet dans lôhuile dôolive 

- Coupez les poivrons en lani¯res ainsi que lôoignon, les tomates et  

  écrasez lôail. Coupez le piment en petits morceaux. 

- Oter le poulet et faites revenir poivrons et oignons 

- Remettez le poulet sur le lit de poivrons et de tomates. Mélangez le tout 

- Saupoudrez de paprika, ajoutez lôail et un verre dôeau ou de vin blanc. 

- Laissez mijoter une heure et demie 

- Un plat qui peut se préparer la veille et se faire réchauffer au moment de    

  servir. 

 

Médaillons de veau à la putanesca 
 

- 8 petits médaillons de veau 

- 1 oignons 

- 2 gousses dôail 

- 2 boîtes de tomates pelées concassées (2 x 400 g) 

- 100 g dôolives vertes et noires d®noyaut®es, en rondelles 

- 1 c. à soupe de câpres 

- 6 filets dôanchois ¨ lôhuile 

- 1 c. ¨ soupe rase dôorigan 

- Pili -pili en poudre 

- 1 c. ¨ soupe dôhuile dôolive  

- Une noix de beurre 

- Sel et poivre 

 

- Faites rissoler les médaillons de veau à bon feu, sur les deux faces, dans une sauteuse contenant 

lôhuile et le beurre chauds ; salez et poivrez légèrement. Retirez-les quand ils sont bien dorés et 

faites revenir ¨ leur place lôoignon finement haché, à feu doux cette fois. 

- Après 5 min, ajoutez les gousses dôail press®es, le pili-pili, lôorigan et les anchois hach®s. 

Mélangez 1 min, puis versez les médaillons de veau dans la sauce et laissez mijotez 15 min. à feu 

doux, à découvert. 

- Ajoutez les olives et les câpres dans la sauce et poursuivez la cuisson 5 min supplémentaires. 

Rectifiez lôassaisonnement (attention, les olives et les anchois sont d®j¨ bien sal®s !) 

- Servez bien chaud, avec des pâtes fraîches. 
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Eµl gamin du Méte 
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Mots croisés : Les jouets 

 
Compl¯te les cases en tôaidant des dessinsé Bon amusement !


