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L’Anysetier

L’Evènement

Congrès 2024  
Du 09 au11mai en Ligurie 

( Pour obtenir le formulaire d’inscription cliquez ici )

Le Président et les membres du Bureau vous souhaitent 
 une Belle et Heureuse Année 2024 ! 

Année olympique en France 
Année de tous les défis, de tous les records, 

Année de l’Excellence ! 

 
Que l’Amitié rayonne dans toutes les Commanderies  

pour apporter Joie, Bonheur et Santé  
à tous les membres et à leur famille ! 

Que 2024 soit pour chacun l’occasion de relever tous les défis,  
de battre de nouveaux records, et d’atteindre l’Excellence ! 

 
Tous ensemble, bâtissons notre Avenir… 

2024… Une Année d’Espérance !

Happy new Year Честита Нова година

Gutes Neues Jahr Buon anno

Michel Grimaud 
Trésorier général

Daniel Hamelin 
vice-Président

Jean-François Brebion 
Président

Martine Désirant 
Secrétaire Générale

https://anysetiers.org/intranet/files/Inscription-ligurie-2024.pdf


PAGE 2

La Vie Des Commanderies

Commanderie de l’Artois

Le Bonheur de découvrir

Changement de 
décor pour les Anyse‐
tiers de l’Artois le ven‐
dredi 17 novembre 
pour une enrichissante 
journée consacrée à la 
découverte de fleurons 
de notre patrimoine in‐
dustriel. 

Le rendez‐vous avait 
été fixé le matin à 

Arques, pour une visite guidée de la verrerie, fondée par la 
famille Durand il y a près de 200 ans. Depuis 2022, l’entreprise 
n’est plus une entreprise familiale, elle appartient à un 
groupe international ARC UK, qui est numéro “un” sur le mar‐
ché de la verrerie professionnelle. Il détient des usines dans 
de nombreux pays : Etats‐Unis, Chine, Emirats Arabes Unis… 
mais celle d’Arques demeure le siège du groupe et le pôle de 
recherche et de développement. 

 Un succulent repas, pris au “Carré Saint‐ Martin” permit 

aux Anysetiers de faire une agréable pause conviviale avant 
d’aborder la visite de l’après‐midi. 

C’est la brasserie “La Goudale”, toujours dans l’Audomarois, 
qui leur ouvrit ses portes. Le nom de la brasserie vient de 
“good ale” qui signifie bonne bière. La brasserie fut créée en 
1919. Depuis 2018, elle produit 2,5 millions d’hectolitres de 
bière par an grâce à une technologie très moderne.  Après la 
visite, une dégustation des nombreuses bières produites : 
blondes, brunes, ambrées, aromatisées aux fruits, leur permit 
d’en apprécier les saveurs variées. 

Les Anysetiers se sépa‐
rèrent en fin d’après‐midi, 
heureux de ces nom‐
breuses découvertes. 
Merci à l’Argentière et au 
Grand‐Maistre pour l’or‐
ganisation de cette jour‐
née instructive et 
distrayante.

Nos membres ont des passions

Où que nous nous trouvions, 
quelle que soit la saison, lorsque 
nous évoquons notre folklore – et 
particulièrement le Laetare ‐, un 
frisson nous parcourt immédiate‐
ment l’échine et notre pouls s’ac‐
célère. 

Et dès que le premier roule‐
ment de tambour retentit sous le 
ciel louviérois, nos jambes se font 
plus légères et nos soucis quoti‐
diens cèdent la place à une 
joyeuse envie de balayer les ca‐
prices météorologiques. 

Il est clair que notre cité s’y 
connaît pour mobiliser et fédérer 
les énergies vives autour d’une 

passion qui contribue à son 
renom, en gardant toujours en 
ligne de mire la notion de plaisir, 
caractéristique essentielle de nos 
réjouissances folkloriques. 

Mais en fin de compte, pour en 
percevoir l’essence, bien au‐delà 
des qualificatifs les plus élaborés, 
le carnaval doit se vivre en direct. 
Et les Loups (diminutif désignant 
les Louviérois) apprécient que l’on 
vienne se réjouir avec eux. 

Rendez‐vous donc au détour 
d’une rue, à proximité de la batte‐
rie ou des cuivres, afin que nous 
perpétuions tous ensemble un ir‐
résistible appel au printemps.

Paul De Cooman : Grand-Maistre de la Principauté de Liège

Le Laetare louviérois. Un carnaval, une émotion, ma passion
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Commanderie du Dauphine

Mission de Maguy Negri au Tchad

Le 22 novembre 2023, la Comman‐
derie du Dauphiné a organisé à l’hôtel 
Meylan une conférence suivie d’un dé‐
jeuner sur une expérience réussie 
d’aide humanitaire au Tchad.   

Le Docteur Maguy Negri, pédiatre à 
Grenoble, a liquidé tous ses biens en 
1981 et est partie s’installer dans un 
petit village au Tchad, Bekamba, situé à 
700 km au sud de Djamena.  

Elle a construit au fil des ans et malgré de multiples difficul‐
tés (enlèvement, mise à sac des locaux durant la révolution…) 
quatre dispensaires et animé une équipe sanitaire tchadienne 
(infirmiers, sage‐femmes…), qu’elle a tous fait diplômer dans 
le pays.  

Le fils d’une de ses infirmières après ses études de médecine 
à la faculté de Djamena a pu prendre sa suite à la tête du dis‐
pensaire, en assurant sa pérennité. Ces centres de santé ont 
accueilli plusieurs dizaines de milliers de patients en améliorant 
la prise en charge de pathologies locales (paludisme, sida…) et 
celle du suivi obstétrical des patientes du district.  

Pour mener sa mission elle a été soutenue par une associa‐
tion, l’Association pour la Promotion de la Santé Villageoises 

au Tchad (APSVT) qui a assuré la gestion et la bonne destination 
des financements recueillis.   

Maguy Negri est retraitée en France depuis trois ans. En jan‐
vier 2023, elle est retournée à des combats pour retrouver les 
équipes qu’elle a formées, faire connaissance de leurs enfants 
et petits‐enfants ; elle a ainsi pu s’assurer du bon fonctionne‐
ment de l’œuvre de sa vie qu’elle a décrite dans un livre « 40 
ans de vie au Tchad, nous avons trouvé l’Amour ».  

Lors de la conférence elle nous a présenté ces différents élé‐
ments et un film retraçant son périple, très émouvant de par 
la joie et la reconnaissance exprimés par ses amis tchadiens et 
par elle‐même.   

Les maîtres Anysetiers présents et leurs amis ont rendu 
hommage à cette grande dame, exemple type d’une coopéra‐
tion humanitaire réus‐
sie dans un pays du 
tiers‐monde.  

Les membres de la 
Commanderie ont fait 
des dons à titre indivi‐
duel et fait l’acquisi‐
tion du livre de la 
conférencière.

Les Actualités de l’Ordre

Informations Générales : Dates des prochaines Réunions

Le Bureau / GCO / Commissions

Bureau
Commission  

Communication
Commission 

Informatique
GCO

6 février 2024 
27 mars 2024 

5 février 2024 
4 mars 2024 
8 avril 2024 

Rappel de la tenue vestimentaire lors des manifestations

23 janvier 2024  3 avril 2024 
(de 08h30 à 13h00 via zoom)

Pour respecter notre identité et nos traditions, les Dignitaires auront à coeur de défi‐
ler avec la tenue prévue par le protocole : la robe, le camail, la toque ou le chapeau, 
les gants blancs. 

Les comptes‐rendus de ces réunions seront disponibles, comme ceux des réunions passées, sur le site 
anysetiers.org dans la partie privée intranet.
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Un peu d’histoire :  L’Origine de la fève dans la galette 

La tradition de « tirer les rois » à l’Épiphanie passe par la dis‐
simulation d'une fève dans la galette ; la personne qui obtient 
cette fève devient le roi ou la reine de la journée. 

L’usage de la fève remonte probablement aux Romains qui 
l’utilisaient comme « bulletin de vote » pour élire le roi du fes‐
tin lors des fêtes des Saturnales, des rassemblements popu‐
laires pour célébrer le solstice d’hiver, entre décembre et 
janvier. Pendant sept jours consécutifs, de grandes fêtes 
avaient lieu en l’honneur de Saturne, dieu de la Paix et de la 
Prospérité. Le temps d’une journée, maîtres et esclaves inver‐
saient leur rôle : le serviteur qui avait la fève devenait maître. 
Une fois le soleil couché, le domestique était, dans le pire des 
cas, mis à mort ; dans le meilleur, il retournait à sa vie normale. 

Au IVème siècle, selon la croyance chrétienne, l’Épiphanie re‐
présente la venue des trois rois mages à Bethléem. Guidés par 
l’étoile de Noël, ils viennent y célébrer la naissance de l’enfant 
Jésus et lui apporter des présents (de la myrrhe, de l’encens et 
de l’or).  

La tradition du tirage du roi héritée des Romains est conser‐
vée pendant le haut Moyen‐Age, à la même saison. Point de 
Saturnales mais une « fête des fous » où les rôles sociaux sont 
totalement inversés : les domestiques deviennent les maîtres 
et les maîtres, domestiques. Le « roi de la fête » était celui qui 
trouvait une fève dans un gâteau. La première attestation du 
partage d’une galette remonte à 1311 dans une charte de Ro‐
bert de Fouilloy, évêque d’Amiens. Normalement, celui qui 
trouvait la fève devait payer sa tournée à la tablée. Pour ne pas 
débourser un centime, il était courant que certains participants 

avalaient la fève afin de ne pas débourser d’argent. Pour éviter 
que le roi ne s’étouffe en ingurgitant le haricot, celui‐ci est rem‐
placé au 19ème siècle par de la porcelaine de Saxe. 

Pourquoi une fève ? 
La fève est porteuse d’un sens plutôt positif. En effet, elle 

symbolise la fécondité, comme l’œuf avec son embryon. C’est 
aussi le symbole de la renaissance : c’est le premier légume qui 
pousse au printemps et en vieillissant il donne la vie.  

À partir de 1870, les graines de fève sont systématiquement 
remplacées par des figurines en porcelaine ou plus récemment 
en plastique. Elle est un véritable objet de collection. On ap‐
pelle cette pratique la fabophilie. 

La première fève en porcelaine est originaire d’Allemagne. 
Elle a été fabriquée en 1875 sous forme d’un baigneur. Celle‐ci 
remplace les fèves végétales et les haricots secs qui étaient 
jusqu’alors dissimulés dans la pâte des galettes. 

En Espagne, le 6 janvier est un jour férié. Selon la tradition, 
les cadeaux de Noël sont apportés aux enfants par les rois 
mages ce jour‐là et les galettes des rois partagées à cette occa‐
sion. Les gâteaux servis en ce jour de fête ressemblent à la cou‐
ronne briochée provençale et sont, eux aussi, décorés de fruits 
confits. Le gâteau des rois ou couronne des rois (en catalan, 
“Tortell de Reis”) est parfumé à l’essence de fleur d’oranger et 
fourré au marzipan, voire avec de la crème ou de la confiture. 

En Italie, le Piémont a pour tradition de préparer des “Fu‐
gassa de la Befana” lors de l’Épiphanie. Ce gâteau est en forme 
de soleil (ou de marguerite selon les interprétations) et 
contient des raisins secs et des fruits confits.

Ingrédients : 
2 ronds de pâte feuilletée 
• 1 fève (au moins) 
Pour la crème d’amande : 
• 100 g de beurre 
• 125 g de cassonade 
• 75 g de poudre d’amande 
• 75 g de poudre de noisette 
• 2 œufs + 1 œuf pour la dorure 
• 1 g de fleur de sel (1 pincée) 
• 10 g d’amidon de maïs 
Faites fondre le beurre dans une casserole.  
Dans un saladier, versez le beurre fondu, le sucre, la poudre 

d’amande et la poudre de noisette. Mélangez l’ensemble à 
l’aide d’un fouet.  

Dans un petit bol, cassez les 2 œufs. Puis ajoutez‐les à la pre‐
mière préparation.  

Ajoutez le sel et l’amidon de maïs. Mélangez une nouvelle 
fois.  

Préchauffez le four à 160°C.  
Si votre pâte feuilletée est de forme rec‐

tangulaire, coupez deux disques dans la 
pâte.  

Sur une plaque de four recouverte de pa‐
pier cuisson, déposez un premier disque de 
pâte feuilletée.  

Humidifiez le rebord de la pâte avec un 
peu d’eau.  

Disposez la crème d'amande sur la pâte, 
en prenant soin de laisser 2 cm de bord 

vierge. Déposez la ou les fèves dans la crème. Posez le 
deuxième disque sur la première pâte feuilletée. Scellez les 
bords avec vos doigts.  

A l’aide d’un pinceau, badigeonnez la galette des Rois avec 
du jaune d’œuf. Réalisez trois petits trous dans la galette pour 
que la vapeur s’échappe. Décorez le dessus avec les dessins de 
votre choix à l’aide d’une fourchette. Enfournez pour 40 mi‐
nutes à 160°C…et régalez‐vous ! 

Galette des rois 2024

La recette facile de la meilleure patissière du monde : Nina Métayer
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Dernières infos

Agenda 2024 
11 février  : 
   . OMBRIE 
17 Février : 
   . COMTÉ DE NICE 
24 Février : 
   . BERGERACOIS 
02 Mars : 
   . GASCOGNE 
09 Mars :  
   . DAUPHINE 
   . CHAMPAGNE 
16 Mars : 
   . CASTRES SIDOBRE 
23 Mars : 
   . COMTE DE LAVAL 
   . ORLEANAIS SOLOGNE 
   . PRINCIPAUTE DE LIEGE 
   . TOULON LA ROYALE  
06 Avril :   
   . ARTOIS 
   . COMTE DE VALENTINOIS 
   . HAUTE CHARENTE‐ 
     LA ROCHEFOUCAULD

Ordre International des Anysetiers
Siège social : 205, rue La Fayette - F -  Paris 10ème 

Tél. +33 (0) 1 42 25 30 68 E-mail : secretariat@anysetiers.com 
Site internet : http://www.anysetiers.org 
Directeur de Publication : Jean-François Brebion
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ider et d
onner de l’espoir

L’Instant Sourire Des questions :  des réponses 

La Vie Des Commanderies

Commanderie de Saint Etienne en Forez

Remises de dons 2023

Association les sclérosés 
en plaques Loire Sud

Association apprendre 
l’Autisme autrement

Association EURECAH Association petite  
traversée pour Maé

Institution petites 
soeurs des pauvres

La Commanderie de Saint‐Etienne en Forez a donné de l’espoir aux malades et aux personnes  souffrant de handi‐
cap en remettant, en 2023, la somme totale de 11.500 €.  

Peut‐on se connecter via 
 “ACCES MEMBRES”  

sans être obligé de saisir son identifiant 
et son mot de passe ? 

La réponse est ICI 

J’ai eu la fève, mais je saurais rester 
humble et à l’écoute de mes sujets...

Les Anysetiers de l’Orléanais Sologne 
ont le plaisir d’organiser leur première ex‐
position artistique au profit de l’associa‐
tion handisport, pour aider à l’achat d’un 
fauteuil roulant adapté à la pratique du 
basket. 

En effet Yong‐Man Kwon invité d’hon‐
neur accompagné de plus de 20 artistes 

peintres, sculpteurs, céramistes dont certains Maistres Anysetiers, seront présents pour 
vous faire découvrir leurs talents. 

Vous êtes cordialement invités au vernissage le vendredi 16 février à partir de 18h.

https://www.anysetiers.org/intranet/files/support/documentation-2.pdf

