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Le Mot du Président

Cay est, notre repas des Roys a eu lieu ce 28 octobre comme prévu, et dans une
tres bonne ambiance.

Lorsque j’ai recueilli I’avis des convives vers la fin du repas, il m’a paru évident
que la grande majorité des participants ont été satisfaits du menu présenté, tant au
point de vue qualité que quantité. Il faut néanmoins reconnaitre qu’une petite critique
insignifiante a été émise.

Mais I’exception ne confirme-t-elle pas la regle ?

Notre prochaine activité « hors arbaléte » aura lieu, je vous le rappelle, le
vendredi 10 novembre au Bowling de Gembloux et le tir du « Roy Roger » le 4
novembre . Ne I’oubliez pas !

Marcel.




Ministsre e I Sntériens

Ot de [ Snobruction publique.
Ominioheali

Des affaires prosvinciales ot communales

91°61.369
w I, Roi deo @e@w,

@ tous présents et & veniz, Salut :

Lo conveil communal de Srez-Doicean, province de Brabant, ayant par ses dclibérations en date
des 25 seplembre of 18 octobre 1902, émis fe vceu d'éte auloriod & faire usage du scean dont fa dite
commune élail en possession anciennement el qui eol composé dun « catalier armé de pied en cap, qalopant
d&m&;amm&mﬂﬂm:gwi_;

Considérant qu'il esk élabli par des documents aulthenliques que fes schesing de Srez-Doicean
wsaient, avant 1195, 3'un scean semblable, portant, sans ancune indication &' émaus, feo emblimes décrits
ci-desomo ;

Considérant que tien ne o oppose & ce que fa disposition de I'aridté royal du 6 feorier 1837, relative
aux armoirics deo commuunes, aoil dendue aux emblemes ayant fiqus sur & anciens sceans communans,
mais qu'il doik demewer enfendu que [ autorisalion de reprendre un scean ancien de cel espice ne peul alfer
an defa e [usage auquel ce scean et naturellement deating ot qu'il n'en réoulle pas une concession o une

' 3 armoiries communales proprement dites ;

Ou L aridte royal du 6 feonier 1887, réglant fa forme des sceaus des communes ;

Sur le rapport de Dotre Ministre de I Snterieus ot e [ Snotruction publique et de Dotre
Mlinistre deo Yfaires Htrangeres ;

De [ avic. conforme de Votre Conseil héraldique ;

Dons atons autoris of autorisons fa de Srez-Doicean, par leo présentes leltres patentes,
& faize wage du it oceau communal ancien, Lol qu il el fiquié ci-dessous :

Motre Ministre de I Sntorieus ot I Snotuuction publique ot Dotre Ministre deo Yfaires
Olrangires sont chargés, chacun en ce qui les concerne, de fexéention deo présentes qui seront inoérées au
Mlonitew.

@dem,fe3m1903

Par fe Roi
Pour o Ministre 2o  Snksrieus ot e I Snatuction publique, aboent :

G()M,, OWWKWAW/{MWMM&@Z/O408
Lo Secritaire Séncral an Nlinistire do f Sntsriens of de I Snatruction publique



LA VIE DANS LA GILDE

Que font les arbalétriers
quand ils ne tirent pas ?

Leurs activités sont les mémes que
dans une grande famille.

En effet le samedi 23 septembre ils
étaient invités au vingtieme
anniversaire de mariage de Laurence
et Jean-Pierre Ancart. Ce soir-Ia,
chacun avait fait preuve d’originalité
au point de vue vestimentaire. La
soirée fut une vraie réussite et merci a
Jean-Pierre, Laurence, Sandrine et
Manon pour cette magnifique féte.

*kkhkkhkkhkkhkkhkkikk

Le 7 octobre, quelques jours plus tard,
ils se retrouvent a 1’église de Lonzée,
pour assister au mariage de Michel et
Bernadette Landrieu. Une haie
d’arbalétriers en uniforme avec armes,
gants blancs et baudrier les attendaient
a la sortie de I’église. Sans oublier la
pluie de grains de riz.

Apreés la cérémonie, tous ont entouré
les jeunes mariés, au cours d’un vin
d’honneur servi dans un bel
établissement de Gembloux.

Tous nos veeux de bonheur a
Bernadette et Michel.

Joseé.

Il sera du reste un des fondateurs
d’une école de boulangerie

C’est aussi Parmentier qui a 1’idée
d’extraire le sucre d’autres végétaux
que la canne a sucre. En 1793, il
donne méme les techniqﬁes a
employer. C’est ainsi, que grace a lui
la premiére raffinerie deSucre de
betterave, mise en service par
Delessert voit le jour en 1801.

Il travaille aussi sur la conservation
des aliments. Il étudie la conservation
par le froid et va notamment conseiller
la réfrigération de la viande. Il
travaille également sur 1’amélioration
de la technique des conserves
alimentaires par ébullition, découverte
par Nicolas Appert en 1810.

Inspecteur général du Service de Santé
sous Napoléon, c’est lui qui impose,
de 1806 a 1813, I’obligation de la
vaccination contre la variole.

Georges.

Bigtoire

PARMENTIER

Quand on évoque le nom d’Antoine-
Augustin Parmentier, la premiére
chose qui vient a I’esprit est la pomme
de terre !

Mais cet homme qui a méme apporté a
Louis XV1 en ao(t 1786 un bouquet
de fleurs de pommes de terre, a
travaillé sur bien d’autres domaines.

En 1772, en compagnie de Cadet de
Vaux (ancien pharmacien des
invalides), il va tenter d’améliorer la
qualité du pain distribué dans les
hopitaux et les prisons en imaginant
une nouvelle méthode de panification.

Souper de la gilde.

Ce samedi 28 octobre, une soixantaine
de personnes ont participé au
traditionnel repas de la gilde. Au cours
de la soirée, les attributs des Roys et
Princes ainsi que les insignes
d’ancienneté ont été remis aux
différents lauréats.

José

Soirée bowling

le vendredi 10 novembre 2006

- 6 joueurs par piste (+/- 3/4 h par
manche)

- 3 manches

- 15 € pour les 3 parties:
chaussures comprises et trois boissons
(eau, soda, biére non spéciale).
Prix inchangé par rapport a 2005
et 2004

Peu importe la formation des
équipes, le résultat pris en compte sera
individuel.

Au bowling de Gembloux, les
participants devraient arriver vers
19h45 au plus tard, pour commencer a
20h00.

Veuillez vous inscrire et
payer.impérativement avant le jeudi 2
novembre 2006 afin que nous
puissions prévenir le gérant du
nombre de joueurs (Renseignements
et perception : Philippe)

Philippe.
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CHAMPIONNAT
DE
BRUXELLES BRABANT

///////////////////////////////////////////////////////

Classement aprées 5concours
6M
HONNEUR

1.MA.TIELEMANS 493
(99- 99- 96- 98- 99- 98)

2.]. DEVROYE 492
(94- 99-100- 98- 96- 99)
5. PH. LANDRIEU 460
( 88- 91- 90- 97- 89- 93)
CAT.A
2.B. NOE 480
(97- 96- 94- 96- 94- 97)
3. P. DESSART 479
(98- 96- 95- 95- - 95)

4. W. HEMELEERS 478
(94- 98- 95- 97- 94- 93)
5. M. LANDRIEU 476
(95-96- - 96- 93- 96)
6J. NOE 475
(96- 95- 94- 93- 95- 95)
9. R. GODFROID 383
(93-94-99-97- - )
10. G. WILLEKENS 339
(81-88- - -83-87)

EQUIPES

[

1.GREZ | 6 pts
[(486) 1(488) 1(485) 1(487)
1(478) 1(485)]

2. VROLIJKE | 15 pts
[2(474) 2(479) 3(472) 3(469)
3(448) 2(475)]

3.SABLON | 17 pts
[4(367) 4(275ff) 2(480)
2(470) 2(457) 3(437)]

1
1. GREZ Il 10 pts

[1(379) 1(383) 2(370) 1(380)
3(357) 2(368)]

1.5t.GEORGES | 10 pts
[2(374) 3(365) 1(374) 2(373)
1(374) 1(383)]

3. ENGHIEN | 20 pts
[5(92ff) 2(371) 4(356) 3(351)
2(371) 4(271f1)]

4. VROLUKE I 30 pts
[4(93ff) 5(176ff) 6(267ff)
5(0ff) 5(0ff) 5(181ff)]

5. SABLON Il 31 pts
[6(0ff) 6(0ff) 3(360) 5(0ff)
5(0ff) 6(0ff)]

10M
HONNEUR

1.J. DEVROYE 482
(99- 97- 93- 96- 95- 95)
2 .PH. LANDRIEU 478
(94- 96- 99- 95- 92- 94)
4. MA. TIELEMANS 475
(91- 95- 95- 94- 96- 95)
5.B. NOE 467
(95- 93- 90- 95- 87- 94).
6. P.DESSART 466
(94- 94- 95-91- - 92)
7. M. LANDRIEU 465
(93- 91- 92- 93- 96- 90)
8. W. HEMELEERS 460
(91- 92- 87- 88- 96- 93)

CATA

2.J.NOE 454
(95- 88- 93- 93- 87- 87)

9.R. GODFROID 380
(94-96-98-92- - )

EQUIPES
1

1.GREZ | 6 pts
[ 1(477) 1(479) 1(480) 1(473)
1(475) 1(471)]

2. VROLUKE I 14 pts
[2(449) 2(457) 2(446) 2(418)
3(414) 3(440)]

3. SABLON | 20 pts
[4(340ff) 4(259ff) 3(443)
4(343ff) 2(453) 2(443)]

4
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1. GREZ Il 8 pts
[ 1(372) 1(370) 1(364) 1(362)
2(345) 2(357)]

2. St GEORGES | 10 pts
[2(359) 2(349) 2(355) 2(355)
1(357) 1(359)]

3. ENGHIEN | 21 pts
[4(84ff) 3(334) 3(351) 3(335)
4(249ff) 4(254f9)]

4. VROLIJKE Il 30 pts
[5(82ff) 5(168ff) 5(163ff)
5(0ff) 5(0ff) 5(175f)]

5. SABLON II 34 pts
[6(0ff) 6(0Ff) 6(81ff) 5(0ff)
5(0ff) 6(0ff)]

10MD

1.]. DEVROYE 478
(95- 95- 96- 97- 95- 95)

3. PH. LANDRIEU 466
(97- 98- 91- 88- 85- 92)

CHAMPIONNAT
DE
BELGIQUE
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Classement aprés 6 concours, les 5
meilleurs comptent.
6M

HONNEUR

6. J. DEVROYE 486
(96- 97- 98- 98- 97- 96)

12. B. NOE 479
(97- 95- 94- 96- 96- 95)

CAT.A

4. NOE 477
(96- 98- 93- 90- 96- 94)
7.W.HEMELEERS 476
(92- 96- 96- 95- 91- 97)
10. M. LANDRIEU 472
(93- 94- 96- 93- 95- 94)
12.PH. LANDRIEU 466

<



(87- - 93- 96- 94- 96)
SENIORS

2.J. NOE 477
(96- 98- 93- 90- 96- 94)

EQUIPES

1.Help U Zelve Leuven
pts 2446 bar. 245
2.St.-Rochus Gent
pts 2429 bar. 244
3. St.-Georges Grez-Doiceau
pts 2397 (475-481-482-478-478-478)
bar. 239 (48-48-48-47-46-50)
4. Les Arbalétriers Visétois
pts 2361 bar 233
5. St-Joris & Lustige Gelrode
pts 2360 bar. 237
6. St.-Sébastien Ciney
pts 2232 bar. 230

10.M
HONNEUR

5.J. DEVROYE 480
(93- 96- 95- 97- 96- 96)

CATA

5. PH. LANDRIEU 471
(96- - 95- 98- 91- 91)

8. M. LANDRIEU 464
(92- 91- 96- 95- 90- 89)

10. W. HEMELEERS 459
(96- 88- 96- 87- 89- 90)

CATB

3.B. NOE 461
(95- 90- 94- 91- 90- 91)
16.J. NOE 440
( 85- 87- 92- 87- 89- 74)

SENIORS

6.J. NOE 440
( 85- 87- 92- 87- 89- 74)

EQUIPES

1.Help U Zelve Leuven

pts 2398 bar. 243
2.St.-Rochus Gent

pts 2386 bar. 243
3. St.-Georges Grez-Doiceau
pts 2329(472-454-476-468-456-457)
bar. 232(47-48-47-47-45-46)
4. Les Arbalétriers Visétois

pts 2295 bar. 231

20

Classement aprées 5 concours
CATB

32. R. GODFROID 343
(84-87-81- -91)
41.W.HEMELEERS 362
(90- 84- 83- 14- 91)
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TIRS ANNIVERSAIRES

R T T T

Aodt 2006

Catégorie A : André Debruyne
Catégorie B : André Duysens
Catégorie Juniors : Mélanie Duysens

Septembre 2006

Catégorie A : Joél Devroye
Catégorie B : José Noé
Catégorie Juniors : Célia Devroye

Octobre 2006.
Catégorie A : Joél Devroye

Catégorie B : Anne Noé
Catégorie Juniors ; Frédéric Lefevre

oM
9. Devroye Joél 96 6
18.Landrieu Michel 94 4
20.Hemeleers Willy 93 4
21.Noé Bernard 93 4
26.Landrieu Philippe 91 4
36.Noé José 88 3
38.Willekens Guido 87 3

Classement par équipes.

6 M 2°. Grez-Doiceau  477/500
31 roses
10 M 3° Grez-Doiceau  467/500
22 roses
Combiné 2° Grez-Doiceau
944/1000 53 roses

PRI% LAY o5 Yoe
2006
Classement général
6M

Pts Roses
1. Devroye Joél 100 10
19.Noé Bernard 96 6
26.Hemeleers Willy 95 5
27.Landrieu Philippe 94 6
38.Noé José 92 4
41.Landrieu Michel 91 4
48.Vancaster Marcel 90 4
63.Willekens Guido 86 2

La féete du mois
d’aoit

C’est avec un grand plaisir que nous
constatons que la féte du mois d’aoit
devient pour la plupart de nos
membres un événement
incontournable. Cette année nous
étions 68 adultes et 10 enfants pour
participer aux jeux eu au repas (contre
45 adultes et 9 enfants en 2005).

Le soleil ayant répondu présent, nous
avions pu installer les tables a
I’extérieur, ce qui avait ravi les
adeptes de la bronzette. Les personnes
plus raisonnables se sont abritées a
I’ombre de la grande tonnelle d’André
Duysens. La chance sourit toujours
aux « canailles » car vers 13.00 h, un
gros nuage chargé de pluie s’est arrété
au-dessus de nos tétes, pour nous
rappeler que la pluie mouille.

Ce fut la panique, tous les sans abri
ont cherché refuge a I’intérieur du
local, ce qui a permis de terminer le
repas dans de meilleures conditions.
Cependant la distribution des prix
s’est déroulée a 1’extérieur.

Nous espérons pouvoir encore de
nombreuses fois organiser cette féte.
Voici les résultats des jeux :

ENFANTS :

1.Nicolas 194
2.Alexis 191
3.Elodie 155
4.Grégory 154
5.Nathan 154
6.Jérome 151



7.Guillaume 115
8.Sophie 107
9.Geoffrey 94
ADULTES :
1. Equipe n°6 523
Jean-Paul
Pascal
Célia
2. Equipe n°5 513

Jean-Pierre Dubois
André Debruyne
Philippe

3. Equipe n°8 479
André Duysens
Marie-Rose
Pascale

4. Equipe n°4 434
Michel
Lauranne
Joél

5. Equipe n°14 405
Frédéric
Georges

6. Equipe n°10 399
Corinne
Maxime
Thomas

7. Equipe n°1 399
Max
Roseline
Bernard

8. Equipe n°2 395
Francoise
Chantal
José

9. Equipe n°9 382
Laurence
Sandra
Paul

10.Equipe n°11 366
Claudine
Sandrine
Manon

11.Equipe n°12 353
Guy
Catherine
Yvonne

12.Equipe n°7 351
Jean-Pierre Ancart
Mélanie
Anne

13.Equipe n°3 349
René
Aurélie
Marcel

14.Equipe n°13 324
Roger
Bernadette
Marie-Thérese

ROYS et PRINCES 2006

Tir du Roy a 20 métres

Par une trés belle apres-midi du
samedi 30 septembre 2006, neuf
tireurs se sont retrouvés a 1’ancien
local pour essayer de décrocher le titre
de Roy a 20 métres. Le début de la
rencontre était & 14h00 et il fallut
attendre le septiéme tour pour voir
venir le premier champion en la
personne d’un nouveau membre qui
s’appelle Guido Willekens. Il mit sa
fleche dans le centre de la cible a
15h51. Nouveau venu en 2006, Guy
est trés assidu aux entrainements le
jeudi soir, il fera donc connaissance
pour la premiére fois avec la
préparation du souper des Roys le
samedi 6 janvier 2007. Les autres
membres se sont remis a 1’ceuvre et on
devait encore attendre jusqu’a la fin du
onziéme tour pour voir Willy venir
décrocher le titre de Prince & 16h45.
Aucun barrage n’a été nécessaire pour
Willy puisqu’il était le seul dans le
tour et le dernier a tirer. Il faudra
revenir I’année prochaine a la méme
période pour retrouver le prochain tir a
20 m. Nous ne manquerons pas ce
rendez-vous.

Philippe.

Tir du Roy a 6 métres

Le 14 octobre 2006, & 20h10, treize
tireurs sont présents pour participer au
tir du Roy. Les évenements se
succédent rapidement, au deuxiéme
tour Roger Godfroid fait exploser la
cartouche il sera sacré Roy apres 46
minutes de tir, car personne ne pourra
égaler ce résultat.

Pour le titre de Prince, nous retrouvons
le méme scénario, au cinquiéme tour,
notre ami Joél Devroye atteint la
cartouche. Il est alors 21h27. En
comptant bien, nous constatons qu’en
moins d’une heure la partie était jouée.

Tir du Roy a 10 métres

Pour le titre a 10 métres, il ne reste
que 10 candidats. Le tir commence a
21h42 et au deuxiéme tour, c’est a dire
aprés 32 minutes, José Noé fait

exploser la cartouche. Malgré les
efforts des autres, il garde son
avantage et devient Roy. Au quatriéme
tour, André Duysens réussit un plein
centre et devient Prince. 1l est alors
22h32. Dans ce concours, nous
remarquerons la vitesse a laquelle sont
acquis les titres. Félicitations a tous les
gagnants.

En résumé : voici les différents
classements pour 2006.

Roys Princes
20M  Guido Willy

10M  José  André Duysens.
6M Roger Joél

Empereur a 10M

Joél Devroye

Jose.

CoOMITE

Réunion du 1 ao(t 2006.

e Organisation du repas du 27 ao(t
2006 :
apéritif Marcel Vancaster
légumes Philippe Landrieu
pain et dessert G. de Hosté
pates, riz et salade  B. Noé
viande José Noé
barbecues  J.Noé et J.Devroye

¢ Nous allons introduire une
demande auprés du « Lotto »,
pour bénéficier d’une aide
financiére pour le futur local.

e Nous devons remettre en ordre les
costumes qui ont servi a la
procession

e Nous avons choisi le menu pour le
souper de la gilde au prix de 36 €
tout compris.

Réunion du 5 septembre 2006

Nous avons fait le relevé des
denrées alimentaires consommeées
pour la féte du mois d’aolt a



laquelle participaient 68 adultes et
10 enfants.

e  Philippe Landrieu propose une
soirée bowling a Gembloux le
vendredi 10 novembre a 20h00.

e Une note sera affichée aux valves
pour rappeler aux membres les
conditions & remplir pour pouvoir
participer aux tirs des Roys

e Nous avons remercié la Fabrique
d’église de la paroisse St-
Georges, pour la confiance qu’elle
nous a fait en nous donnant la
garde de la mosaique représentant
St-Georges. Le président de celle-
ci nous a confirmé par écrit ce qui
avait été dit de vive voix.

e Pour le mariage de Michel et
Bernadette, le rendez-vous est
fixé le 7 octobre a I’église de
Lonzée a 15h45.

Jose.

HUMOUR

HISTOIRE DE CHEFS

Tant que mes chefs font comme si je
gagnais beaucoup, je fais comme si je
travaillais beaucoup"
*hkkkhkhkkkhkhkkhkhkkkhkhkkhkhkhkhkhkkhhkhkhhkhhkiiikik
Notre chef est décédé. C'est trés triste,
évidemment. Mais qui est l'autre
personne décedée ?

- L'autre personne ?

-Ben, oui. Sur le faire-part il était écrit:
"Avec lui disparait notre meilleur
collaborateur...”
*hkhkhkhkhkhkhkhkhkhkiikhkhkhhkhkhkhhhkhkiiiiikx

- Durand, cela fait la quatriéme fois
que vous arrivez en retard cette
semaine. Que dois-je en conclure ?

- Que nous sommes jeudi, Chef
*hkkkhhkkkhkhkkhkhkkkhkhkkhkhkkhkhkkhhkhkihkihkiik
Deux chefs d'entreprise discutent:

- Comment fais-tu pour que tes
employés arrivent toujours a I'heure
au boulot ?

- C'est trés simple: 30 employés et
seulement 20 places de parking.
*hkhkAkhkhkAkAAAArrhkhkhkhkhkhhhhkikiiiixk

- Ne me considérez pas comme votre
chef, mais plutét comme un ami qui a
toujours raison.
*hkhkkhkhkkkhkhkkhkhkkkhkhkkhkhkkhkhkhhkhkihkihkhik

- Nous ne pouvons hélas pas vous
engager. Nous n‘avons pas de travail
pour vous.

- Oh, vous savez, moi ¢a ne me
dérange pas !

*kk * % * %% *k*k

- Pourquoi Daniel ne fiche-t-il rien
aujourd'hui ?

- Il remplace le chef.
KEAAAKRAAAAAAAAAAAAAAAAAAdidk

- Chef, vous aviez dit que vous
m'augmenteriez si vous étiez satisfait
de moi.

- C'est exact. Mais je n'ai jamais été
satisfait de quelqu'un demandant une
augmentation.

Vous commencez lundi. Nous vous
payerons en fonction du travail fourni.
- Je ne pourrais pas vivre, avec si peu.
*hkkkhkkkhhkkkhkkkhkhkkkhkkhkhkhkhkkhhkhkkhhkhhkikkx

- Nous cherchons une personne qui
travaillerait trés dur et ne tomberait
jamais malade.

- Engagez-moi! Je vous aiderai a
chercher.

A laville de Liege.

- Chef, j'ai cassé ma pelle !

- c'est rien, fi, appuie toi sur la
camionnette
*hkkkhkkkhkhkkkhkkkhhkkhkkhhkkhkhkkhkhkkhhkhkkiikkik

- Chef, pourrais-je quitter le bureau
trois heures plus t6t, pour pouvoir aller
faire du shopping avec ma femme ?
- Il n'en est pas question !

-Merci, Chef. Je savais que vous ne
me laisseriez pas tomber.

Pascale.

1@ Bon Appétit

ROti de marcassin, sauce a la creme

Ingrédients : pour 4 personnes
e 1 rbti de marcassin de 800g

e 5échalotes

e 60 grde beurre

Pour la marinade :

3 dl de vin rouge

0,5 dl de vinaigre de vin
1 oignon

1 carotte

6 grains de poivre

4 baies de geniévre
thym et laurier

Pour la sauce :

e 2.,5dl de creme fraiche

e 1c.as.degelée de groseilles
e 1c.as.de moutarde

e 1 verre de cognac

e poivre de Cayenne.

Préparation :

Mettre le r6ti de marcassin dans un

plat profond et ajouter I’oignon

émincé, la carotte coupée en
morceaux, les grains de poivre, les
baies de geniévre, le thym, le laurier le
vin rouge et le vinaigre de vin. Laisser
mariner dans un endroit frais pendant

6 a 12 heures. Retourner régulierement

le r6ti de maniére a bien faire pénétrer

la marinade.

Cuisson :

> Déposer le roti dans un plat a
four, avec les échalotes finement
émincées et le beurre coupé en
morceaux. Glisser le plat au four
préchauffé a 220° et laisser cuire
pendant 20min.

» Retourner le roti, I’arroser de jus
de cuisson, saler et poivrer,
ensuite le laisser encore cuire
pendant 20 min.

» Préparer la sauce : verser la creme
fraiche dans une casserole et y
intégrer la moutarde, la gelée, le
cognac, une pincée de poivre de
Cayenne, du sel.. Faire chauffer
pendant 10 min.

» Quand le r6ti est cuit, verser le jus
de cuisson dans la sauce a la
creme et laisser réduire pendant 2
minutes.

Présentation :

Couper le réti en fines tranches et les
dresser sur un plat chaud. Napper les
tranches d’un peu de sauce et servir le
reste de la sauce a part. Croquettes et
compote d’airelles accompagnent trés
bien le plat.

Agnes.




