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Chers amis

Une année se termine lentement. L’été a été pour certaines d’entre nous, très éprouvant. 
Début août, Wolf Staudenmaier, le mari de Catherine, qui nous organisait de magnifiques balades sur l’Alb, nous a qui és. Début 
septembre, c’était Alain Thétard, notre ancien vice‐président qui, après avoir lu é pendant 4 ans contre la maladie qui le 
rongeait, s’est éteint à Bonn où il venait d'aménager avec sa chère Kers n. Je l’ai accompagné avec Vincent, à sa dernière 
demeure. 
L’UFW est endeuillée mais notre vie associa ve con nue et comme vous pouvez  le lire dans ce flash, nous avons eu un automne 
bien rempli. Notre équipe est toujours aussi soudée et ce e ami é‐là est très importante et nous aide aussi à vivre le quo dien. 
Merci à toutes et à tous, celles et ceux qui ont œuvré de près ou de loin au succès de nos ac vités. 
2023 verra encore de nouvelles ac vités qui feront la joie de tout le monde. Ce sera un grand plaisir de nous retrouver.
Je vous souhaite un très joyeux Noël. Que la Nouvelle Année vous garde en bonne santé, profitez bien de tous les bons 
moments !

Votre Présidente
Dominique

Nécrologie
Nous vous faisons part du décès de :
Wolf Staudenmaier, survenu le 5 août 2022, mari de Catherine. Pendant de nombreuses années, tous les deux ont 
organisé des sor es sur l’Alb pour notre associa on. Nous gardons un si bon souvenir de Wolf. Catherine remercie 
l'associa on pour le rosier offert lors du décès de Wolf.
Alain Thétard, survenu le 5 septembre 2022, notre ancien vice‐président.
Hommage rendu par Dominique lors des obsèques d’Alain le 23 septembre 2022

Adieu, Alain, “for ever in our heart”.

vrai ami toujours présent, organisant sor es ou repas de Noël avec Vincent ou représentant 
l’associa on.

Alain
Voilà 10 ans que tu étais venu nous rencontrer accompagné de ta chère Kers n à Stu gart à une de nos 
réunions mensuelles.
L’UFE‐Wurtemberg t’a accueilli les bras ouverts et toi, tu t’es tout de suite inves  avec gen llesse, des conseils 
toujours avisés. Ta média on était toujours appréciée et tu devins très vite mon vice‐président… en plus, un 

Nous n’oublierons jamais ton gâteau au chocolat qui trônait sur le buffet qui suivait les A.G. 
Tu aimais apporter la touche sucrée du fin gourmet…
Oui, Alain, tu nous manques déjà. Ce e affreuse maladie contre laquelle tu as lu é a eu 
raison de tes forces.
A Mèze, récemment, j’ai pleuré au souvenir de la fête d’anniversaire de tes 70 ans.

Messe pour Alain: dimanche 5 février 2023 à 11h en l'église Saint Thomas Morus, Korianderstraße 34, 70619 Stu gart – 
Heumaden

Infos expositions
Du 5 octobre 2022 au 27 février 2023 ‐ Les exposi ons « Monet ‐ Mitchell » à la Fonda on Louis Vui on à Paris ‐‐> 
h ps://www.fonda onlouisvui on.fr/fr/evenements/claude‐monet‐joan‐mitchell

Exposi ons de santons ‐ Große Provenzalische Krippe von Gerhard Raff (fast 500 Santons mit 7 cm) jusqu'au 29 décembre 
2022, lundi à vendredi de 12h à 18h, Festsaal Rathaus Stu gart (un pe t aperçu est disponible ici ‐‐> h ps://www.swr.de/
swraktuell/baden‐wuer emberg/sendung‐1600‐uhr‐vom‐24112022‐102.html, à par r de 03:45 minutes, et
Kleine Provenzalische Krippe (196 Santons mit 4 cm), Mar nskirche in Söhnste en

Du 1er décembre 2022 au 23 février 2023‐ « Monets Garten Stu gart », Hanns‐Mar n‐Schleyer‐Halle, Stu gart ‐‐> h ps://
www.monets‐garten.de/mg/preis‐und‐ cketdetails‐stu gart

« Glitzer und Gi  der Zwanzigerjahre. George Grosz in Berlin » ‐ Staatsgalerie Stu gart, du 18 novembre 2022 au 26 
février 2023  ‐‐> h ps://www.staatsgalerie.de/ausstellungen/george‐grosz‐in‐berlin.html

Le mardi 18 octobre, Dominique et Régine ont été chaleureusement reçues au Consulat par Monsieur le 
Consul Général, Monsieur Gaël de Maisonneuve.
Délégué aux affaires francophones du ministère de l’Europe et des affaires étrangères depuis septembre 
2017, Gaël de Maisonneuve est passionné depuis toujours de Francophonie et de langue française qu’il a 
pra quée tout au long de sa carrière. Il était auparavant numéro deux de l’ambassade de France à Brasilia. De 
2009 à 2013, il avait servi comme Consul Général de France à Miami. Gaël de Maisonneuve a été pendant 
deux ans conseiller au cabinet du ministre Bernard Kouchner. Passionné de linguis que, il a servi à plusieurs 
reprises en Asie. 
C’est la première fois qu’il exerce en Europe et en Allemagne.

Consul Général

Il est enchanté d’avoir ce poste de Stu gart car il arrive à un moment fort de l’ami é franco‐allemande, il découvre la réalité 
franco‐allemande de l’intérieur, ce qui est pour lui très important.
Monsieur le Consul souhaite prendre contact avec les associa ons françaises et franco‐allemandes de la région, ce que nous 
avons fortement apprécié.
Nous lui avons présenté notre associa on et nos ac vités. 
Arrivé seulement depuis si peu de temps, il a déjà parcouru la région lors de manifesta ons à Fribourg, Heidelberg, Reutlingen, 
Fellbach. Il compte beaucoup sur les associa ons, dont la nôtre, pour lui faire remonter des ques ons ou des problèmes que 
rencontrent les Français de la région et soutenir son ac on.
Merci, Monsieur le Consul pour votre accueil chaleureux !



Sortie à Nürtingen et à la Fondation Domnick
Le dimanche 16 octobre, nous nous sommes retrouvés devant le restaurant « Schlachtho räu » à 
Nür ngen. Déjà, les sujets de conversa ons ne manquaient pas au cours du repas apprécié par 
tous, avec un service rapide et efficace.
Puis, nous nous sommes déplacés (en voiture) sur les hauteurs de Nür ngen où se situe le 
bâ ment où sont exposés les tableaux de la fonda on Domnick. En arrivant, nous avons été 
chaleureusement accueillis par Madame Vera Romeu, directrice de la fonda on.
Sur le perron de la maison, elle nous a présenté le parc avec ses sculptures et le bâ ment en béton 
de 1000 m² avec ses spécificités architecturales, construit en 1967 par l’architecte Stohrer sous la 
demande du couple Domnick.

O omar Domnick et sa femme Greta comptaient parmi les collec onneurs très engagés de l’art 
moderne en Allemagne pendant et après la Seconde Guerre mondiale. Spécialistes en neurologie et 
psychiatrie, ils tenaient leur propre clinique dans le quar er de Willi Baumeister, à Stu gart, 
amoureux d’art. Ce voisinage a rapproché le couple Domnick de l’avant‐garde de l’art abstrait tout 
juste formé. Ils ont collec onné avec passion des tableaux de Baumeister, Hartung, Winter, Pierre 
Soulages (de Paris) et bien d’autres, actuellement exposés que nous avons pu admirer.
La Fonda on Domnick est un haut lieu de l’histoire franco‐allemande de l’immédiat après‐guerre.
Madame Romeu nous a guidés avec passion et a su cap ver notre a en on tout au long de 
la visite. Nous l’en remercions sincèrement.
Suite à ce côté culturel, nous avons fait une pe te promenade 
jusqu’à la prochaine ferme où nous avons pris le « café‐gâteau » 
fait maison, installés dans le jardin aux couleurs d’automne sous 
le soleil.
Nous avons passé une belle journée dans la bonne humeur.
Pour plus d'informa ons sur Pierre Soulages: h ps://www.arte.tv/
de/videos/073080‐000‐A/pierre‐soulages/ ou h ps://youtu.be/
yHC5hsteeuE 
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Soirée Cassoulet
Samedi 26 novembre, comme la tradi on le veut, Dominique nous a reçus dans sa salle à manger pour 
la soirée cassoulet, plat typique de Castelnaudary. Nous é ons 13 à table, un couvert supplémentaire 
était mis pour accueillir l’invité de passage.

Tout au long de la soirée, les conversa ons allaient bon train dans une ambiance chaleureuse.
Merci Dominique pour ton accueil.

Pour l’entrée, nous avons commencé avec du pâté de campagne de la 
région toulousaine et du saucisson accompagnés d’un Bordeaux blanc. 
La bonne ambiance s’est déjà installée en fredonnant « Ah ! le pe t vin 
blanc », chanson à boire bien connue.
Pendant ce temps, dans la cuisine, mijotait tout doucement le 
cassoulet que nous avons ensuite dégusté arrosé d’un Bordeaux rouge. 
Nous nous sommes régalés du cassoulet, plusieurs se sont même 
resservis ! 
En dessert, une salade de fruits et des pe ts gâteaux de l’Avent ont 
clôturé ce pe t repas et pour terminer en beauté un pe t café.

60 ans DFGR
Le 8 octobre 2022, l'associa on « Deutsch‐französische Gesellscha  Reutlingen » a fêté ses soixante ans.
Sa présidente, Jocelyne Renz, membre de notre associa on, a accueilli un grand nombre de par cipants. Notre présidente 
Dominique était présente.

Recette: les Florentins
Voilà la rece e que j’u lise depuis plus de 30 ans pendant la période de Noël
Ingrédients pour environ 54 floren ns
400 g de beurre + 4 cuillères à soupe de miel, 350 g de sucre, 125 ml de crème, 350 g de sucre, en 
tout 50 g d’écorce confite de citron et d’orange finement hachée, 250 g d’amandes effilées, 100 g 
de bâtonnets d’amandes, 200 g de farine tamisée, 27 cerises confites, 300 g de chocolat noir.          

Pour la plaque de cuisson: papier aluminium, farine + 12 anneaux en métal d’un diamètre de 75 mm (j’ai découpé le haut et le 
bas d’une boîte de conserve de 400 g déjà ouverte et sans fond, hauteur des anneaux : 1 cm). 
Faire chauffer le beurre, le miel, le sucre et la crème à feu doux en les mélangeant constamment. Y ajouter l’écorce confite de 
citron et d’orange ainsi que les amandes effilées et les bâtonnets. Laisser cuire 2 minutes. Enlever du feu et mélanger la farine. 
Préchauffer le four à 190°C (chaleur tournante). Recouvrir la plaque de cuisson de papier aluminium, y répar r les anneaux et 
saupoudrer de farine. Dans chaque anneau me re environ  une cuillère à soupe de la masse d’amandes. Faire cuire 4 minutes, la 
plaque étant située en bas du four. Répar r avec une cuillère la masse d’amandes devenue liquide dans les anneaux et me re au 

centre une moi é de cerise confite. Faire cuire encore 4 minutes.
Sor r la plaque du four, enlever les anneaux avec une pince plate, rer de la plaque la feuille d’aluminium et enlever les 
floren ns de celle‐ci avec une spatule.
Laisser complètement refroidir. Faire fondre le chocolat au bain‐marie et en enduire avec un pinceau la surface sans cerise. 
Laisser sécher sur une grille dans un endroit frais. 
Günter vous souhaite bonne chance et bon appé t ! 



21 janvier 2023 ‐ Repas de l'An Nouveau
11 février 2023 ‐ Soirée crêpes
mars ‐ Assemblée générale
sor es de printemps

Vous recevrez des informa ons
précises en temps voulu

Les prochaines manifestations

© toutes  les photos du Flash: J. et R. Eberlen, Dominique, Consulat, Laurer

Nous vous souhaitons 

de joyeuses fêtes de 

Noël et une Bonne 

Année!

L'équipe du flash
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Le 25 novembre, jour de la Sainte Catherine, est le jour des Catherine es. On y fête les jeunes filles de 25 ans qui ne sont pas 
encore mariées.
La tradi on veut qu'elles portent un chapeau extravagant aux tons jaunes et verts confec onné pour ou par elles.
Histoire : Sainte Catherine d'Alexandrie a vécu au 4e siècle après Jésus‐Christ, on dit selon la légende que l'empereur Maxence 
voulait l'épouser, Catherine ayant refusé, elle fut alors emprisonnée. Ayant subi le terrible supplice de l'écartèlement à la roue, 
Catherine résista, l'empereur Maxence lui fit couper la tête le 25 novembre 307.
Sainte Catherine est aujourd'hui la patronne des filles à marier, mais aussi des théologiens, philosophes, orateurs, notaires, 
étudiants, des modistes (chapeliers et chapelières), des couturiers, etc... La tradi on de Sainte Catherine remonte au Moyen âge. 
Les filles de 25 ans qui n'étaient pas encore mariées revêtaient des tenues et des chapeaux extravagants et se rendaient en 
cortège devant une statue de Sainte Catherine pour la parer de fleurs, rubans, chapeaux ... Elles coiffaient Sainte Catherine dans 
l'espoir de trouver un mari.
A Paris autrefois, les Catherine es allaient au bal et celles qui voulaient trouver un mari se me aient un chapeau complétement 
fou sur la tête. Elles y accrochaient des objets jaunes et verts pour se faire remarquer. On disait aussi que le jaune symbolise la 
réussite et que la couleur verte symbolise l'espoir... de trouver un mari !
Aujourd’hui : La recherche d'un mari n'est plus vraiment d'actualité. En effet, les femmes se marient de plus en plus tard et ne 
pas être « casée » à 25 ans est loin d'être inhabituel. 
La Catherine e est la reine de la fête pour un jour. La fête de la Sainte‐Catherine est surtout l'occasion d’affubler les jeunes 
femmes célibataires de plus de 25 ans de chapeaux fantaisistes. 
Même si la tradi on de la Sainte‐Catherine s’est peu à peu perdue, c'est un événement convivial qui est encore pra qué dans de 
pe tes villes et la fête est devenue un spectacle folklorique qui met un peu de gaieté à l'approche de l'hiver.
Dominique était présente à la fête des Catherine es le 25 novembre 2022 à Vesoul, ville jumelée avec Gerlingen. Dans ce e vil‐
le, ce e fête est une tradi on qui date de plus de 700 ans jamais interrompue même pendant la guerre, seulement pendant les 
deux ans de pandémie.
A regarder pour l'histoire‐‐> h ps://www.arte.tv/de/videos/106679‐000‐A/die‐catherine es/

Les Catherinettes

Pour regarder l'émission spéciale de France Bleu de ce e année: « Vivez la Sainte‐Catherine à Vesoul » ‐‐> h ps://
www.francebleu.fr/culture/salons‐foires‐expos/emission‐speciale‐vivez‐la‐sainte‐catherine‐a‐vesoul‐avec‐france‐
bleu‐1669286926

Recette: Croquant au chocolat
200 g de sucre en poudre
200 g de beurre
200 g de chocolat pâ ssier noir
5 à 6 œufs
125 g de poudre d’amandes
Faire fondre le beurre et le chocolat au bain marie, puis  laisser refroidir.
Mélanger les œufs et le sucre, puis rajouter la poudre d’amandes.
Ensuite, incorporer le beurre et le chocolat.
Beurrer le plat, faire cuire à 180°C pendant 20 à 30 mn.
Pour la décora on, voici un exemple ... Mais laissez place à votre créa vité
Bon appé t

Pe t Papa Noël
Tino Rossi,  1946

C'est la belle nuit de Noël 
La neige étend son manteau blanc 
Et les yeux levés vers le ciel, 
A genoux, les pe ts enfants, 
Avant de fermer les paupières, 
Font une dernière prière. 

{Refrain:} 
Pe t Papa Noël 
Quand tu descendras du ciel 
Avec des jouets par milliers 
N'oublie pas mon pe t soulier 

Le coin de nostalgie
Mais, avant de par r, 
Il faudra bien te couvrir 
Dehors tu vas avoir si froid 
C'est un peu à  cause de moi 
Il me tarde tant que le jour se lève 
Pour voir si tu m'as apporté 
Tous les beaux joujoux que je vois en rêve 
Et que je t'ai commandés 

{Refrain} 
Le marchand de sable est passé 
Les enfants vont faire dodo 
Et tu vas pouvoir commencer 
Avec ta ho e sur le dos 
Au son des cloches des églises 

Ta distribu on de surprises 

Et quand tu seras sur ton beau nuage 
Viens d'abord sur notre maison 
Je n'ai pas été tous les jours très sage 
Mais j'en demande pardon 

{Refrain} 


