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“ Chacune de nos lectures laisse une graine qui germe ”
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Dans notre nouveau bureau du Comité des Fêtes nous sommes tous d'accord, il faudrait animer le quotidien 
de la Commune pendant cette période de frustration et de privation. Donc nous avons proposé une soirée dans   

un restaurant. Le choix a été “ La Bêlerie “ de Courcelles à Brinon sur Beuvron, une bonne notoriété dans notre 
région, même ailleurs, pour avoir gagné (deux fois !!) l'émission télévisée “Bienvenue chez Nous”.  

Brigitte et Bernard ont très bien accueilli une trentaine de nos fidèles supporters même si nous 
étions tous masqués sauf pour manger et boire bien sûr. C'est certain l'ambiance n'était pas pareille 

que dans notre Salle avec le besoin de la distanciation de 2 mètres pour les tables et un maximum  
de 6 personnes par table. Mais c'est beaucoup mieux que de rester chez nous ! 

 
Ce fut un bon menu créé avec goût avec des 

produits frais et locaux. Pour commencer un 
apéritif le Kir aux griottes, suivi en entrée par un 

clafoutis de boudin succulent, puis la pintade 
parfumée à l'échalote avec des petits légumes 

de saison, et puis une sélection gourmande 
de fromage Et enfin pour les très très  

gourmands, une délicieuse île flottante. 
Nous nous sommes bien  régalés, tout le monde 

était content. Le Comité des Fêtes par amitié a    
généreusement offert en cadeau de payer la 
moitié du repas. Bravo !!    -Stuart -

    Samedi 24 Octobre à la Bélerie de Courcelles à Brinon sur Beuvron
Le Mot du Président

Jules Renard



L’ Coup  d’ Tapoué sur le Site Mairie Asnan 

http://www.asnan58.com

Journal du Centre 1999

Marie-Astrid Judas, Yoann Volmar, Manon Lalloz,  

Mélody Lyon,Thomas Lépie,  

Laura Riolino, Marie Pineau, Florie Zanfoni

Mr. Daniel 

Jeanroy, 
Pour Noël ils ont masqué leur Joie, 
 mais pas leur énergie pour 
nous offrir un peu 
de bonheur pour  
les petits et  
les grands

Passage des années 19.. aux années 20... 
On s'en souvient : c'était de la St-Sylvestre 1999 au Premier Jour de l'An 2000..;

Tout commence par une soirée privée d'une tren-
taine d'amis à la salle "La Grange" : apéro, repas 
gastronomique bien arrosé, jeux divers et variés ( 
avec ballons, farine, eau, confettis...), café,  pousse-
café et bien sûr champagne pour enterrer 1999. 
 

Minuit ! embrassades, voeux et 
 arrosage de la nouvelle année : VIVE 2000 !  

Il faut que tout le village le sache : direction 
l'église où nous tirons sur les cordes pour que les 
cloches sonnent la nouvelle année et ...re-arro-
sage au champagne vers les fonds baptismaux      

( premier nom de baptème : 2000 ) ; puis porte-à-
porte pour visiter les maisons encore allumées ; 
notre Vierge n'est pas oubliée et l'ascension du 
Mont Gué reste mémorable avec les rires et les 

chants qui nous entrainent. Il y en a même qui ont 
entendu des éléphants dans les champs et des 

chimpanzés dans les prés....mais que faisaient-ils 
donc ?...Re-arrosage au champagne sous le man-

teau de Marie en espérant sa protection pour 
toutes ces années à venir.Le retour à la salle des 

fêtes est périlleux et presque silencieux, la nuit se 
terminera plus calmement pour certains mais 

pour d'autres, les visites se poursuivent jusqu'aux 
villages voisins... 

 Combien de fois a-t-on dit : on verra ça  
en l'an 2000, et bien on l'a vu !..   

Jojo et Momo : témoins non soumis aux effets  
de l’apesanteur sur le Mont Gué  

un jour de Réveillon de l’An 2000



ASNAN  
Exposition de rue 

 permanente à découvrir  
en balade 

4 ème partie

&    Asnan, humour et cadre de vie......   &

Au bout c’est un Puits perdu

Ah, si seulement Toi et Moi assis ici  !

Vers le Bon Chemin

Pour mettre du bleu 
 dans tes yeux

Jules Renard

“ Chacune de nos lectures laisse une graine qui germe ”

Un doux murmure de source
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Participez et envoyez-nous vos articles, photos, dessins, récits de voyages, anecdotes, recett

vos remarques, suggestions ou critiques,  etc.....    à stuart.irwin@orange.fr - Tél.: 03 86 26 88

Ici on s’amuse !

.

Le soleil naissant dévoilait à peine les formes sombres des 
saules et des aulnes au bord de la rivière, lorsque je dé­
posais silencieusement une gaule de bambou sur une 
vieille souche ornée de minces rejets feuillus. Le fil léger 
pendait vers la surface de l’eau, me laissant imaginer les 
mouvements de l’appât, un beau ver 
de terre qui saurait séduire cette ma­
gnifique truite fario aperçue la veille 
postée dans le contre­courant de la 
grosse pierre, mais au milieu de la ri­
vière. 
La rosée brillait, égaillait toute la prai­
rie. Le soleil semblait soulever la 
brume froide qui passait en lambeaux 
lents et légers au­dessus de l’eau, en­
core un instant et ses rayons me ré­
chaufferont. 
Je voyais maintenant assez loin sur 
toute la surface limpide de la rivière. 
Tout était calme, silencieux, émou­
vant, paisible. J’étais bien caché, assis 
derrière le vieux tronc qui supportait 
la gaule. Je pris délicatement  le fil de ma ligne pour agiter 
l’appât afin d’attirer l’attention du poisson lorsqu’une vio­
lente secousse me surprit, le bout de la canne à pêche ve­
nait de plier sous le poids d’un martin pêcheur qui s’était 
vivement posé à l’extrémité de la gaule. Il est là à deux 
mètres de moi dans ses habits de plumes  bleu intense et 
d’orangé vif, magnifique cet insaisissable coursier des ri­
vières.  Alors on dit merci à la nature de nous envoyer ses 
si beaux messagers en couleurs.  
Puis la canne vibra à nouveau par à­coups brefs, mais 
ployant plus encore attirée vers la surface de l’eau entraî­
nant l’oiseau qui se balançait élégamment en accompa­

gnant la souplesse du  mouvement.  À cet instant je com­
pris qu’un gros poisson venait de mordre à l’hameçon. 
Tout à l’envie de ne rien perdre à cet instant presque cor­
nélien, je laissais partir la ligne et le poisson  le cœur et 
l’esprit émerveillés, envahis du bonheur d’être témoin de 

ces deux  incroyables hasards réu­
nis dans l’espace d’un déclic pho­
tographique virtuel.  
Le long bec du martin pêcheur pi­
vota rapidement plusieurs fois 
semblant indiquer une direction, 
et l’oiseau fila à toute allure,  droit, 
comme une flèche au ras de l’eau. 
Encore tout ému, bouleversé de la 
beauté, de la surprise, de la briè­
veté de ces événements je son­
geais à la splendeur des levers de 
soleil imprégnés des mystères de 
la nuit dont les émotions, les sen­
sations physiques sont plus in­
tenses que les couchers, plaisirs 
des lève­tard. 

 Il y a quelque chose d’étrange le matin lorsque l’aube    
entrouvre l’écrin de la vallée, c’est  chaque jour une nais­
sance, une éclosion, une respiration, une fraîcheur qui    
invite à l’inspiration l’âme des peintres et des poètes.  
Après tout la fario était prise, elle devait vivre elle aussi, 
je la laisse délicatement rejoindre l’onde. Sa robe chamar­
rée parsemée de gouttelettes rouges et noires dans un 
large remous emporte mon envie de découvrir son 
monde. Qui sait, un martin pêcheur a sauvé une truite !  
Derrière moi dans le pré les vaches et le taureau paissent 
tranquillement et semblent insensibles aux états d’âme 
d’un pauvre pêcheur.                                      ‐  Jacques ‐

Objectif utilisé pour la photo de la lune 
L'appareil est un huawei mate 30 

La photo prise le 8 août 2020 à 23h30. 
8 MP, f/2.4, 80mm (telephoto), 1/4",  
PDAF, Laser AF, OIS, 3x optical zoom,

Rêves et Ronde de la Vie

Coquilles Saint-Jacques au safran 

Pour 4 personnes : Coquilles Saint-Jacques décortiquées, noix et corail 
néttoyés 24 ou plus - 75 gr. de Beurre - 1 Échalote hachée - Safran 2 
pincées -Sel, poivre - Cognac 2 cuillerées à café - Noilly 1 cuillerée à 
café - 2 Grosses tomates pelées, épépinées et concassées - 100 gr. 
Champignons de Paris - 40 cl. Crème fraîche épaisse.   
• Dans une sauteuse mettre le beurre et échalote hachée. Dés que celle-
ci devient transparente, ajouter les mollusques et le safran. Salez à 
peine, laissez étuver 2 minutes. • Ajouter le cognac et le noilly, puis 
les tomates, les champignons et la crème. Laissez étuver 8 minutes. 
• Retirer les Saint-Jacques, dressez les dans un plat de service chaud,  
• Laissez réduire la sauce pour qu’elle épaississe légèrement, vérifiez-
en l’assaisonnement, puis napper-en les Saint-Jacques.  
   Servez accompagné d’un riz pilaw.  Maxim’s à Paris 


