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Si le dynamisme de la section histoire ne laisse aucun

T doute, ses animateurs et
responsables commencent a
fatiguer ! Certes, la période
COVID n'a rien arrangé mais
nous pouvons étre satisfaits
malgré tout de nos résultats.
Cependant, nous peinons a faire
revenir notre public et nos
adhérents.
Quelques membres vieillisants
se sont éloignés pour des
raisons de santé et il est trés
difficile de recruter des personnes plus jeunes qui
acceptent de prendre des responsabilités en s'impliquant
dans l'association. les mentalités changent,nos adhérents
sont devenus de simples consommateurs qui ne se
soucient guére de la vie de leur association qui leur permet
de bénéficier de leurs actvités préférées.
Il nous faut étoffer notre bureau et nous y travaillons.En
outre, la mutualisation de notre siege social ne nous
permet pas de nous développer a notre gré dans des
conditions sereines. Nous souhaitons en effet regrouper en
un méme lieu "La Ferme du Vasais" notre bibliotheque
avec ouverture de permanences, ce qui nous rapprocherait
de notre public et faciliterait aussi les adhésions.
Notre saison culturelle 2022 est sur le point d'étre
confirmée et s'avére de nouveau trés riche.Nous vous en
présenterons le détail lors de notre assemblée générale
prévue le vendredi 28 janvier 2022 a 19h.
Suite au changement de présidence a [|'Arexcpo, les
adhérents volontaires vont se pencher le 5 décembre
prochain sur les décisions a prendre pour définir notre
stratégie de développement a moyen terme.
Nous voulons continuer de croire aux valeurs générées par
notre mouvement et espérer obtenir tous les soutiens
nécessaires. On compte sur vous !

Bonne lecture, Alain Jouanneau
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Les 27 et 28 novembre : Focus sur Colette Le Bret

LES EXPOSITIONS D'{HistairGRIN 80

Une challandaise d’exception
La femme la plus haute du

monde en 1959
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LES CONFERENCES D’ AREX(EQ
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Projection du film
Voyage sans retour

Realiseé par Micheline Rambaud

1er prix du film documentaire au festival de
Tronto en 1961
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Dates des ateliers de généalogie

Le Mardi de 14h a 16h : Le Jeudi de 14h a 18h:
16 novembre 25 novembre
30 novembre 9 déecembre
14 décembre 6 janvier 2022
28 décembre 20 janvier 2022

11 janvier 2022 3 février 2022
25 janvier 2022 3 mars 2022
8 février 2022 17 mars 2022
22 fevrier 2022 31 mars 2022
8 mars 2022
22 mars 2022

Trois personnes sont disponibles pour vous accompagner dans vos recherches :

Maurice Vignolles
Monique Etienne
Alain Jouanneau

Bien qu'adhérent, vous devez prévenir de votre présence pour chaque atelier par courriel ou
par téléphone au 02 51 68 02 08.
Merci

es’origines et sa culture

ressemble a un arbre sans raciness
-
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La chronique de Josyane :

La fouace, parfois écrit fouasse.

Souvenons-nous de la fouace qui était servie dans notre région, a
l'issue des repas de mariages avant que les impressionnantes
pieces montées ne viennent les remplacer.

Rabelais, moine, écrivain et fin gourmet de la Renaissance, en
donna une recette dans son « Gargantua ». Il conseillait de
préparer la pate a partir de fleur de farine délayée avec de beaux
morceaux de beurre et de gros ceufs, en y ajoutant de belles
épices et de l'eau.

Comme toutes les recettes traditionnelles, celle de la fouace
vendéenne a légérement varié selon les villages et les familles.

Je revois ma grand-mere pétrir sa fouace le samedi. C'était une
galette dans laquelle elle mettait de la creme, ce qui la différenciait,
disait-elle, de la brioche dans laquelle on n'ajoute que du beurre.
Cette galette cuisait ensuite sous les cendres dans I'atre familial.

On la dégustait tiede, a la fin du déjeuner du dimanche, accompagnée d'une créme aux ceufs.
Plus tard, la fouace réalisée a la maison, fut remplacée par la brioche achetée chez le
boulanger.

Dans les années passées, un boulanger retraité, vivant a Saint-Jean-de-Monts et issu de la
famille des grands meuniers « Cornevin » me confia ainsi sa recette :

Pour réaliser une fouace, il faut :

500 g de farine

100 g au moins de bon beurre fermier

1 ceuf, si possible 2.

De la levure de boulanger

Du lait (un bon verre)

La bouteille d'eau-de-vie

Celle de fleur d'oranger

100 g (...jusqu'a 250 g ) de créme fraiche achetée
au marché ou a la ferme.

100 g a 150 g de sucre et une pincée de sel.

Préparez d'abord le levain en délayant la levure dans le lait tiéde.

Ajoutez 130 g de farine et mélangez le tout. Couvrez et laissez reposer 15 minutes.

Ajoutez le reste de la farine, le beurre en pommade, le sel, les ceufs en remuant toujours.
Ajoutez une bonne cuillerée de fleur d'oranger et une rasade d'eau-de-vie a votre go(t.

Pétrissez toujours jusqu'a former une boule ferme.

Laissez reposer cette pate dans une tourtiere pendant trois heures, dans une piéce tempérée,
en prenant soin de recouvrir d'un linge. La pate va doubler de volume.

Au bout de trois heures, recouvrir la préparation de creme fraiche et saupoudrez de sucre.
Laissez encore reposer une heure supplémentaire en recouvrant d'un linge.

Enfournez pour trente minutes dans un four préchauffé a 180° puis abaissez la température a
160° et continuez la cuisson pendant vingt minutes.

Mi-gateau, mi-brioche, plutdét dense, servie tiéde, les hommes de notre monde rural n'hésitaient
pas a recouvrir leur part de fouace d'un beau morceau de beurre avant de la déguster.

Si vous hésitez a vous lancer dans sa confection,les boulangers de Saint-Jean et du pays
montois se feront un plaisir de vous en vendre une. Il n'y en a pas en magasin ? Ne repartez pas
sans une bonne brioche et bon appétit.
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Papy, mamie, raconte-moi ton Histoire...

C'est le projet déja engagé par 'atelier de généalogie de la
Section Histoire, pour accompagner les personnes qui
souhaitent transmettre leur histoire aux plus jeunes
générations. s
Personne n'est éternel. Par pudeur ou par timidité, les plus Papy, raconte-noi ton histoire
jeunes n'osent poser des questions parfois trés intimes a
leurs ainés.

Combien de généalogistes en herbe se sont un jour dit :
Pourquoi n'ai-je pas demandé a papa, a papy comment il
avait connu notre mére, notre grand-mére ? Comment en
est-il venu a exercer telle ou telle profession ? Comment [ 138
a-t-il vécu dans son enfance ? A quoi jouait-il ? Comment
a-t-il véccu la guerre ? Quels sont les événements qui ont
marqué son existence ? etc... 3
Autant de questions que nous vous encourageons a '
transmettre aux jeunes générations. WARE%CP
Pour ce faire, nous vous invitons a prendre rendez-vous en venaee
avec nous, afin que nous vous enregistrions pour une

transcription fidele et événtuellement vous accompagner

dans la publication de vos mémoires.

Pour tout renseignements :

Un numéro de tel : 02 51 68 02 08

Joyeuses fétes de fin d'année a tous !

Les membres du bureau Histoire-
Arexcpo et moi-méme vous souhaitent
de joyeuses fétes de fin d'année et
espérons vous retrouver trés nombreux
et en pleine forme dés janvier 2022.
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Pour adhérer a 1a Section Histoire : Pour proposer vos services de hénévolat :
el:(02] 5168 02 08 el: (02] 5168 02 08

Ateliers de généalogie :

lls ont repris de fagon continue tous les quinze jours. Les mardis de 14h a 16h et les jeudis de
14h a 18h. Il peut se produire un décalage en fonction de nos adhérents associés qui occupent la
salle ou des chevauchements de programmation avec Vibrato qui investi les mémes lieux.

Vous pouvez toujours adhérer a ces ateliers aux mémes conditions qu'en 2021 a savoir :

Adhésion obligatoire a Arexcpo =15€

Les adhésions sont comptabilisées du 1er
+Adhésion a la Généalogie =15€ ' - =

janvier au 31 décembre. Toute adhésion
réglée en septembre vaut pour I'année
suivante.

Chaque adhérent a la généalogie sera détenteur d'un identifiant et d'un mot de passe
lui permettant un accés a Généanet Premium (coiit 50 €) offert par la Section
Histoire. Ainsi qu‘un identifiant pour acceés a Filaé Premium (colit normal >90 €)
également offert.

Pour toute question ou renseignement généalogique, n‘hésitez pas a contacter:

Alain Jouanneau : 02 51 68 02 08

Outre nos ateliers nous proposons, sur rendez-vous d'enregistrer les papy et mamies qui
souhaitent transmettre leurs souvenirs a leurs enfants et petits-enfants.

Nouvelle composition du CA AREXCPO

Présidente de I'Arexcpo : Violaine DOVIN ,
1er vice président : Maurice ARTUS

2éme vice président : Philippe COME

3eme vice président : Jean Luc CLERJEAUD
Président d’honneur : Jean Pierre BERTRAND

Secrétaire : Adele PACAUD
Secreétaire adjoint : Alain JOUANNEAU

Trésorier : Claude PINTAUD
Trésoriére adjointe : Marie Gabrielle RENAUDINEAU

Cliquez pour vous désabonner (ici)
Ferme du Vasais - BP 433
’ 4 ARE P 85164 Saint-Jean-de-Monts, Cedex
en en ee . T?' ; 92 51 68 02 08
e-mail : histoire-arexcpo@orange.fr
https://www.facebook.com/HistoireArexcpo
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https://arexcpo-envendee.fr/histoire/faites-un-don/
https://www.facebook.com/HistoireArexcpo
histoire-arexcpo@orange.fr
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