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SOmMaire

Une année part et une
autre arrive avec son
cortége d’événements
electoraux. Et dans ces
moments la bien sar tout
le monde il est beau !
Donc c’est bientét Noél
et comme de coutume
les commandes au Pére
Noél vont affluer. Pour
éviter toute désilusion ne
commander que des
«choses faciles ou réali-
sables», les circuits de
livraison de Noél étant
complexes et trées com-
pliqués !

Donc c’est bientdét Noél
et comme de coutume
nous allons manger de
trop bonnes choses.
Sans penser le moindre
instant a nos voisins
chomeurs ou dans le
besoin, sans penser a
ceux qui perdent la vie
sans rien demander si ce
n’est de vivre.

Et si nous commandions
tous la méme chose ?
Juste un peu de bonheur
pour ceux qui en man-
quent ... Apreés tout le
Pére Noél a peut-étre le
bras long ... Non 2-0Oui ?

Francis vous souhaite_ ]
une bonne lecture !
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L e Pére Noél ne connait pas de frontiéres. Father Christmas en
Angleterre, Santa Claus aux Etats-Unis, Babbo Natale en Italie,
Weihnachtsmann en Allemagne. Le Pére Noél aurait pour ancé-
tre saint Nicolas. Lorsque les Hollandais s'installérent aux
Etats-Unis, Sinter Klass, qui est le nom hollandais de saint
Nicolas, devint Santa Claus. Avec le temps, le Pére Noél prit I'al-
lure qu'on lui connait aujourd’hui; un gros bonhomme joufflu
vétu de rouge, avec une longue barbe blanche, volant dans les
airs a la téte d'un traineau tiré par des rennes.

Le Pére Noél était né ! Mais une Mére Noél existe-t-elle ?

Le Pére Noél a-t-il des enfants ? Quelle est sa descendance ?

Allez !l L’Espace Vie Collective vous invite a réver un peu en
croyant au Pére Noél au travers des enfants et vous souhaite de
passer d’agréables fétes de Noél en famille.

C/nquantena/re
oe PURJT 2 RENNE@

.. lire page 2
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50 ans d'engagement

Union Nationale des foyers et services pour jeunes travailleurs

UFJT
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Habitats Jeunes w

‘ | Des pierres pour passer le gqué

pensées vont ve
u as tragiquement ¢ sﬁ&ru siamedi._‘_,-_;**-

De nos envoyés spéciaux a Rennes Ali, Ange, Christophe, Greg,
Hourdia et Maryline.

ASSISES HABITATS JEUNES le 24/11/2006
SOIREE du 50°" ANNIVERSAIRE le 24/11/2006
ASSEMBLEES GENERALES le 25/11/2006

Ouverture des assises par Mr Edmond Hervé, Président de Rennes-Métropole,
Mr Jeans-Louis Tourenne, Président du Conseil Général, Mr Jean-Yves Le
Drian, Président du Conseil Régional, et Mr Jean Allain, Président de 'UFJT.
Les assises sont présentées par Benoit Duquesne, animateur Tv.
Aprés la projection d’un film «Parcours de jeunes» de Véronique Pondaven la
parole fut donnée aux acteurs de terrain tels que Crystelle Auzou, Directrice du
Comité Logement Jeunes du Havre, un représentant des MRJC, un chef d’en-
treprise, Marie-Théréze Boisseau, Vice-Présidente du Haut comité de lutte cont-
re les dicriminations.
Suivirent des représentants des institutions qui a partir des témoignages enten-
dus expliquérent leur place dans la définition et la transformation des politiques
publiques. Etaient présents des élus de la Région llle et Villaine ainsi que des
membres des services de I'Etat, ainsi que Mr Roger Sue, sociologue, pour la
synthése et la problématisation.
La soirée du 24 novembre fut consa-
crée a la «Féte du 50°™ Anniversaire»
avec un apéritif offert par la Mairie de
Rennes dans le splendide Hotel de
Ville.
§ Suivit le diner «gastronomique» dans
les Salon Breizh Klub du Stade de
Rennes dans une ambiance convivia-
le et musicale grace a un orchestre
bien symphatique.
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Une belle chanson de Jean Gabin...

Quand j'étais gosse, haut comme trois pommes,
J'parlais bien fort pour étre un homme

J'disais, JE SAIS, JE SAIS, JE SAIS, JE SAIS

C'était I'début, c'était I'printemps

Mais quand j'ai eu mes 18 ans

J'ai dit, JE SAIS, ca y est, cette fois JE SAIS

Et aujourd'hui, les jours ou je m'retourne

J'regarde la terre ou j'ai quand méme fait les 100 pas
Et je n'sais toujours pas comment elle tourne !

Vers 25 ans, j'savais tout : I'amour, les roses, la vie, les sous
Tiens oui I'amour ! J'en avais fait tout le tour !

a ceux qui en ont besoln.
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Et heureusement, comme les copains, j'avais pas mangé tout mon pain :

Au milieu de ma vie, j'ai encore appris.

C'que j'ai appris, ¢a tient en trois, quatre mots :

"Le jour ou quelqu'un vous aime, il fait trés beau

j'peux pas mieux dire, il fait trés beau'!

C'est encore ce qui m'étonne dans la vie,

Moi qui suis a I'automne de ma vie

On oublie tant de soirs de tristesse

Mais jamais un matin de tendresse !

Toute ma jeunesse, j'ai voulu dire JEISAIS

Seulement, plus je cherchais, et puis moins j' savais

Il'y a 60 coups qui ont sonné a.l'horloge

Je suis encore a ma fenétre, je regarde, et j'm'interroge ?
Maintenant JE SAIS, JE SAIS QU'ON NE SAIT JAMAIS !
La vie, I'amour, l'argent, les amis et les roses

On ne sait jamais le bruit ni la couleur des choses

C'est tout c'que j'sais | Mais ¢a, j'le SAIS... !

... et un conte d’Andersen :
La petite fille aux allumettes

Il faisait effroyablement froid, il neigeait depuis le matin: |l faisait
déja sombre; le soir.approchait, le soir du dernier jour de I'année.
Au milieu des rafales, par ce froid glacial, une pauvre petite fille
marchait dans la rue : elle n'avait sur la téte qu'un minuscule
bonnet, elle était-pieds nus. Lorsqu'elle était. sortie de chez elle
le matin, elle avait eu de vieilles pantoufles beaucoup trop gran-
des pour elle. Aussi les perdit-elle lorsqu'elle eut a se sauver
devant une file de voitures. Les voitures passees, elle chercha
aprés ses chaussures, un-meéchant gamin s'enfuyait emportant
en riant 'une des pantoufles, I'autre avait été entierement écra-
sée. Voila la malheureuse enfant n'‘ayant plus rien pour abriter
ses pauvres petits pieds.

Dans son vieux tablier, elle portait des allumettes : elle en tenait
a la main un paquet. Mais, ce jour, la veille du nouvel.an, tout le
monde était affairé. Par cet affreux temps, personne ne s'arrétait
pour considérer l'air suppliant de la petite qui faisait pitié€. La jour-
née finissait, et elle n'avait pas encore vendu un seul paquet d'al-
lumettes.

Tremblante de froid et de faim, elle se trainait de rue en rue. Des
flocons de neige couvraient sa longue chevelure blonde. De tou-
tes les fenétres brillaient des lumieres: de presque toutes les
maisons sortait une délicieuse odeur, celle de l'oie, qu'on rétis-
sait pour le festin du soir : c'était la Saint-Sylvestre.

Enfin, apres avoir une derniere fois offert en vain son paquet d'al-
lumettes, I'enfant apercoit une encoignure entre deux maisons,
dont l'une dépassait un peu l'autre. Harassee, elle s'y assied et
s'y blottit, tirant a elle ses petits pieds : mais elle grelotte et fris-
sonne encore plus qu'avant et cependant elle n'ose rentrer chez
elle. Elle n'y rapporterait pas la plus petite monnaie, et son pére
la’ battrait.

L'enfant avait les mains gelées. -" Si je prenais une allumette, se
dit-elle, une seule pour réchauffer mes doigts ? " C'est ce-qu'el-
le fit. Quelle flamme merveilleuse, c'était ! Il sembla tout a coup
a la petite fille qu'elle se trouvait devant un grand poéle en fonte,
décoré d'ornements en cuivre. La petite allait étendre-se-pieds
pour les réchauffer, lorsque la petite flamme s'éteignit brusque-
ment : le poéle disparut, et I'enfant restait |a, tenant en main un
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petit morceau de bois a moitié brdlé. Elle frotta une seconde
allumette : la lueur se projetait sur la muraille qui devint
transparente. Derriére, la table était mise : elle était couverte
d'une belle nappe blanche, sur laquelle brillait une superbe
vaisselle de porcelaine. Au milieu, s'étalait une magnifique oie
rétie, entourée de compote de pommes : et voila que la béte
se met en mouvement et, avec un couteau et une fourchette
fixés dans sa poitrine, vient se présenter devant la pauvre
petite. Et puis plus rien : la flamme s'éteint.

L'enfant prend une troisieme allumette, et elle se voit
transportée pres d'un arbre de Noél, splendide. Sur ses bran-
ches vertes, brillaient mille bougies de couleurs : de tous
cotés, pendait une foule de merveilles. La petite étendit la
main pour saisir la moins belle : l'allumette s'éteint. L'arbre
semble monter vers le ciel et ses bougies deviennent des
étoiles. Il y en a une qui se détache et qui redescend vers la
terre, laissant une trainée de feu.

Voila quelqu'un qui va mourir " se dit la petite. Sa vieille grand-
mere, le seul étre qui I'avait aimée et chérie, et qui était morte
il n'y avait pas longtemps, lui avait dit que lorsqu'on voit une
étoile qui file, d'un autre c6té une @me monte vers le paradis.
Elle frotta encore une allumette: une grande clarté se répan-
dit et; devant I'enfant, se tenait la vieille grand-mere. -" Grand-
mere, s'écria la petite, grand-mére, emmeéne-moi. Oh ! tu vas
me quitter quand l'allumette sera éteinte : tu t'évanouiras
comme le poéle si chaud, le superbe réti d'oie, le splendide
arbre de Noél. Reste, je t'en prie, ou emporte-moi."

Et I'enfant alluma une nouvelle allumette, et puis une autre, et
enfin tout le paquet, pour voir la bonne grand-meére le plus
longtemps possible. La grand-mére prit la petite dans ses
bras et elle la porta bien haut, en un lieu ou il n'y avait plus ni
de froid, ni de faim, ni de chagrin.

Le lendemain matin, cependant, les passants trouvérent dans
I'encoignure le corps de la petite. Ses joues étaient rouges,
elle semblait sourire. Elle était morte de froid, pendant la nuit
qui avait apporté a tant d'autres des joies et des plaisirs. Elle
tenait dans sa petite main, toute raidie, les restes brilés d'un
paquet d'allumettes.

-" Quelle sottise ! dit un sans-coeur. Comment a-t-elle pu croi-
re que cela la réchaufferait ? "

D'autres versérent des larmes sur l'enfant. C'est qu'ils ne
savaient pas toutes les belles choses qu'elle avait vues pen-
dant la nuit du nouvel an, c'est qu'ils ignoraient que, si elle
avait bien souffert, elle goltait maintenant dans les bras de sa
grand-meére la plus douce félicité.
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La foire aux santons

(du dernier dimanche de novembre jusqu'au 31 décembre)

ENCE

La foire aux santons constitue I'une des traditions les plus vivantes et les plus populaires de

les @AN{E N

~Er i e P e e

http://perso.wanadoo. fr/fcjt. a__'ix—enf_prqyence

Ses origines remontent au lendemain de la Révolution et en font la plus ancienne foire aux sanfons de Provence.

C ‘est au XVIII€ et XIXE sje-
cle que I'on voit apparaltre les premiers maitres santon-
niers, qui emprunteront leurs personnages aux créches
vivantes, aux “pastorales”, et surtout a la vie méme de la
Provence. Il y a le vieux berger, la paysanne avec son
chou et sa tresse d’aulx, le pécheur et la poissonniére, la
vieille Arlésienne, le meunier et le célébre Bartoumieu, le
pistachi.

Le vrai maitre santonnier est un créateur par émotion, il
crée ses propres personnages ; tous différents, ils ont
cependant un point commun : ils apportent une offrande,
un fruit, ou un symbole de leur travail, ou un cadeau de
circonstance comme la femme a la poule noire dont le
bouillon était recommandé aux nouveaux-neés.

Les santons, traduction provencgale de
saints”, méritent bien leur nom.

Les petlts personnages de terre appartiennent a I'histoire
des hommes de ce pays, a celle de leurs familles. Et
chague génération, a son tour, réécrit son histoire qui, du
XIlI€Me siécle a nos jours, associe la Provence a la
légende.

Pour les uns, le santon est témoin de la chrétienté. Pour
d'autres, il raconte la résistance populaire aux interdic-
tions des messes de minuit sous la révolution de 1789.

Il 'y a aussi ceux pour qui les santons ont permit de pro-
poser au plus grand nombre la réplique des créches
luxueuses réservées jusqu'alors aux seigneurs.

Il y a encore les historiens de la culture provencale décri-
vant les santons comme fidéles reproductions des per-
sonnages des pastorales du XlIXe siécle. Mais pour tous,
le santon est d'abord marseillais. Il doit tout a ses créa-
teurs et a la ferveur populaire.

Son histoire se prolongera tant que les hommes nourri-
ront cette passion de mettre en scéne des personnages
intemporels et mythiques (symboles du réve et du myste-
re), mais aussi des personnages ancrés dans la réalité

“petits

LA FABRICATION
D'un morceau d'argile pure, on crée entierement a la main
(modelage d'un morceau d'argile) un original qui permet de
fabriquer le moule en platre servant a reproduire parfaite-
ment le santon identique au modéle original. Pour obtenir
davantage de mouvement dans les formes de certains
sujets, on utilise parfois plusieurs moules. Les dlfferentes
parties du santon (chapeau, cape, robe, S
bras) seront ensuite assemblés a l'argile '-,;.,’.‘,
liquide (barbotine)

Le séchage des santons 4
Le sujet retiré du moule est ébarbé a la &

Pendant une période allant de 8
jours a deux mois, le sujet doit
sécher trés lentement. Au cours
des différentes étapes du
séchage, le sujet est réguliere-
ment ébarbé et lissé a l'aide
humide

La cuisson . O

Les santons sont cuits pendant plus de 10 heures, dans
un four a température progressive (jusqu'a 1000 degrés
environ) et refroidissent lentement W\E
dans ce méme four clos pendant 48 m““_”
heures. - \ NG LT
La décoration i
A la main, lentement et minutieuse- &
ment, dans le souci du détail, chaque £
sujet est décoré a la peinture a I'huile, §
couleur aprés couleur et dans les
moindres détails. La peinture a l'huile utilisée, semblable a
celle des tableaux anciens, garantit la quasi éternité des
santons décorés.

Photos Francis Dalbavie

:|:,. |.E:.""-.'-‘l'
B

Il est indispensable de voir ces miliers de santons tous plus jolis les uns que les autres. Vous serez émerveillés
de découvrir cette vieille tradition provencale. Beaucoup de marseillais achétent d’ailleurs un ou deux santons

chaque année afin de constituer une collection. Vous découvrirez également des petits villages reconstitués

animés par ces petits personnages ...

Méme les adultes en restent réveurs !
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Un four a micro-ondes est en fait une cage métal-
lique a l'intérieur de laquelle on génére des micro-
ondes, qui chauffent la matiére.

Les micro-ondes sont des ondes électro-magné-
tiques. C'est a dire que ce sont des perturbations
du champ magnétique et du champ électrique, a la
maniére des vagues. Les champs magnétiques et
électriques n'arrétent pas de changer de sens, 2
milliard et demi de fois par seconde. En effet, les
molécules sont sensibles au champ électrique, et
particuliéerement les molécules d'eau, qui sont pré-
sentes dans a peu prés n'importe quel aliment.
Donc les molécules d'eau sont excitées et bougées
dans tous les sens par un champ électrique qui
varie avec une trés grande fréquence. Or plus les
molécules sont agitées, plus elles sont chaudes,
par définition de la température ! Donc les micro-
ondes chauffent les aliments.

Il ne faut pas mettre de métal au micro-ondes, en
général. Pourquoi ? Pour deux raisons bien dis-
tinctes : si vous mettez par exemple vos aliments
dans une barquette en aluminium, comme I'alumi-
nium réfléchit les micro-ondes, si la barquette est
hermétique, ca ne chauffera absolument pas. Et
sinon, ¢a chauffera trés mal. Mais la principale rai-
son est qu'un objet métallique présentant une poin-
te (mais pas nécessairement, d'ailleurs) est sus-
ceptible de faire de grosses étincelles dans votre
four : en fait, les micro-ondes font également bou-
ger les électrons dans le métal (c'est d'ailleurs pour
cela qu'il les réfléchit).

SoOP PP PP DD
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L

erre au reblochon

Pommes
Ingrédients :
4 grosses pommes de terre
(environ 300 g chacune)
1 tranche de jambon Herta
120 g de reblochon

Préparation :

1. Lavez les pommes de terre et faites-les cuire,
avec leur peau, dans votre four a micro-ondes a
600 watts, 8 a 10 minutes.

2. Coupez-les en deux et creusez légérement tou-
tes les moitiés.

3. Coupez la tranche de jambon en 4.

4. Retirez la crolte du reblochon et coupez-le en 8
morceaux. Déposez-les sur les moitiés de pom-
mes de terre.

5. Recouvrez 4 demi pommes de terre des mor-
ceaux de jambon et reformez les pommes de terre
avec les 4 autres.

6. Réchauffez 1 minute a 600 watts.

Papillottes de volailles aux épices
Ingrédients :
200 g d'escalopes de poulet
2 cuillerées a café de Fond de Volaille Maggi
2 cuillerées a café rases d'un mélange 4 épices
4 pruneaux dénoyautés
1/2 courgette
1 grosse pomme de terre
100 ml d'eau. Sel, poivre

Préparation :

1. Lavez et coupez la courgette en fines rondelles.
2. Coupez les escalopes de poulet en dés.

3. Pelez, lavez et coupez la pomme de terre en
fines rondelles.

4. Sur chaque feuille de papier sulfurisé, répartis-
sez la pomme de terre puis le poulet. Ajoutez des-
sus les rondelles de courgette et les pruneaux.
Saupoudrez du mélange 4 épices.

5. Délayez le Fond de Volaille dans I'eau et versez
sur les papillotes.

6. Refermez les papillotes et faites-les cuire 7
minutes au four a micro-ondes 850 W

(ou 20 minutes au four traditionnel a 200°C).
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La Céte Bleue porte bienjsongnom : du bleu S a I e es

'h.‘t. indigo pour la mer, du bleu azur pour. le ciel, du
L[N bleu vert clair pour les eaux'iimpideS* et les ,
g fonds.de l'océan...Un yrale to:le di maitre !

Ittinéraire : f = e 1 - L o

Depuis Aix en Provence, prendre I'autoroute direction
Marseille. Passer Plan de Campagne puis sortie a droite
direction Marignane/L'Estaque. Une fois cet embranche-
ment pris, sortir direction Martigues/Fos a droite et non
Avignon tout droit. Laisser la sortie Gignac et prendre la
suivante "Carry Le Rouet". Direction a droite "Le Rouet
Plage". Une fois arrivé a un carrefour en T prendre a
gauche direction "Le Rouet Plage".

Vous étes arrivés : vous pouvez vous garer au parking
payant ou bien si vous trouvez des places le long de la
route, sous le pont.

A pied aller vers le bord de mer. Prendre a gauche la rue bar-
rée qui monte vers la Chapelle Notre Dame du Rouet. Arrivé
en haut il y a un arbre qui fait le carrefour. Prendre sur la gau-
che : il y a un passage étroit et discret entre deux grillages
paralléles. Ne pas monter a gauche toute. Vous descendez
les escaliers le long de la voie ferrée. Longer la voie ferrée
cété droit. Vous vous retrouvez dans la pinéde. Continuer
jusqu'aux escaliers. Vous descendez a la calanque.

A deux pas de la Plage du Rouet, la Calanque des Eaux
Salées, aussi appelée Calanque des Sources Salées, est
connue des adeptes du kayak de mer comme des plon-
geurs.

Ses eaux claires et limpides se cétoient en toute harmonie le
relief édenté de la Cote Bleue. Sa plage composée de gros
galets polis est largement ouverte sur le large.

Dominée par le viaduc du Train Bleu, elle est la premiere
étape d'un circuit pédestre qui longe la Céte depuis la plage
du Rouet jusqu'au Port de la Redonne.

Au loin vous verrez le rocher du Grand Mornas (aussi appe-
lé Grande Mona) qui éventre la surface de I'eau de sa géo-
logie accidentée.

Plus difficile d'accés que les bords de mer habituels, la
Calanque des Eaux Salées reste donc un espace pré-
servé moins fréquenté que la moyenne.

Pour accéder a la Calanque il vous faudra non seule-
ment marcher pendant10 minutes mais aussi longer
une partie de la voie de chemin de fer (sur 200 métres)
puis descendre des escaliers (50 marches environ) qui
seront surtout difficiles a remonter aprés votre journée
de plage (notamment avec la glaciéere et le parasol !).
La calanque est de taille moyenne : no trop grande, ni
trop petite, juste bien.
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A l'attention des utilisateurs du réseau wifi WiNet et (ou)
possédant un four micro ondes d’ancienne génération, nous
signalons que des perturbations du réseau peuvent survenir
lors de Il'utilisation du dit four. En effet les ondes générées
par cet appareil peuvent bloquer purement et simplement les
acces wifi de certains, sans qu’il soit possible de solutionner
le probleme, si ce n’est d’acquérir un micro onde actuel.
Nous vous conseillons donc de «cuisiner» aux heures de
repas et de vous connecter en dehors des heures de repas,
dans la mesure du possible bien entendu.

Vous étes entre 30 et 40 a vous connecter en début de
soirée, en plus de la dizaine en permanence toute la journée
sur le réseau. Par contre la nuit subsiste juste quelques
insomniaques irréductibles !

Repas de Noél 2006

Salade de tagliatelles
au surimi et crevettes

Terrine de st jacques
Carpaccio de saumon
Roti de boeuf sauce tartare v
Mini ratatouille nicoise

Buche de Noél

[ Inscription et paiement avant le 14 décembre 21h J

Avec Babel, le réalisateur Alejandro Gonzalez Indrritu
termine une trilogie entamée six ans plus té6t avec
Amours chiennes qui raconte le destin de trois hommes
réunis par un tragique accident de voiture.

En plein désert marocain, un coup de feu retentit. Il va
déclencher toute une série d'événements qui impliqueront un
couple de touristes américains au bord du naufrage, deux
Jjeunes Marocains auteurs d'un crime accidentel, une nourrice
qui voyage illégalement avec deux enfants américains, et
une adolescente japonaise rebelle dont le pere est recherché
par la police a Tokyo. Séparés par leurs cultures et leurs
modes de vie, chacun de ces quatre groupes de personnes
va cependant connaitre une méme destinée d'isolement et
de douleur...
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Attention 1 Les logicizels
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de peer-to-peer sont interdits

:

le jeudi 14 décembre 2006 a 19h30
Pot de bienvenue pour les nouveaux résidents
... histoire de mieux se connaitre !

le jeudi 21 décembre 2006
Le traditionnel repas de Noél du Fcjt.

menu «ameélioré» et la présence de vos anima-
teurs préférés que vous aimez !

Billetterie cinéma ! Augmentation !
Prix du billet 4,80 (1 Tous les jeudi
(voir Christophe)

A voir en ce moment en salle :

Renseignez vous sur les spectacles
gratuits de CULTURE DU COEUR
au bureau du PIJ.

Concerts, pieces de théatre, exposi-
tions, danse, cirque, patrimoine ...

-

Au méme prix qu'un repas normal mais avec un
Cinéma,
le jeudi

"Babel” de Alejandro Gonzalez Inarritu.

J
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En décembre, on prépare Noél
et on va dire bonjour aux Santons
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