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L’EDITO de la Présidente Françoise Alligant 

Chers amis du Jumelage, 

Il est encore temps pour vous souhaiter , de la part de 

tous les membres du Conseil d'Administration, une 

excellente année 2016. Que tous vos voeux se 

réalisent. 

2016 va être une année de changement ! En effet, en 

mars prochain, lors de l'Assemblée Générale, nous 

élirons un nouveau président. Vous recevrez dans les 

jours qui viennent une convocation.  

Donc, je vous dis à bientôt. 

Nous remercions tous les convives et surtout nous 

vous donnons rendez-vous au prochain réveillon 

pour 2017.  

 

Superbe ambiance, 

tout le monde 

danse ! 

 

 

 

Au petit matin, 

soupe à l’oignon 

Réveillon 2015 

Le Comité de Jumelage et son Comité 

des Fêtes a débuté l'année par 

l'organisation du réveillon de la Saint-

Sylvestre 2015. 

Grâce une équipe de 

bénévoles très motivés 

nous avons fêté cette 

nouvelle année avec 

395 personnes.  

Le repas servi par le 

t r a i t e u r  H a t 

Home et  la 

soirée animée par 

l'orchestre Didier 

Arnaud a été un 

réel succès. 



C'est Monsieur Claude CHARPENTRON, un 

Jarnacais de Gondeville qui est à l'origine de ce 

jumelage.... A son retour du Québec, fin du premier 

trimestre 1993, il fait part à Monsieur Maurice 

VOIRON, maire de Jarnac, de la volonté d'une ville 

à peu près similaire : Donnacona, d'un éventuel 

jumelage avec Jarnac. 

Tout s'est fait par la ténacité et l'enthousiasme de 

deux couples : les MILLER, Québécois de choc et 

les CHARPENTRON, Saintongeais de caractère, qui 

ont convaincu à la fois le Comité de Jumelage de 

Jarnac et la mairie, d'entreprendre le voyage à 

Donnacona. 

Dès juillet 1993, le premier président du Comité de 

Jumelage de Donnacona est nommé : il s'agit, bien  

L'instant solennel de la signature de la charte en 1995 entre 

DONNACONA et JARNAC  par les maires Denis DENIS et 

Maurice VOIRON 

Historique du jumelage avec Donnacona 

sûr, de Jean-Guy NOEL qui servira cette 

cause toute sa vie. 

En novembre 1994, Maurice VOIRON informe Mme 

Blanche LARCADE, présidente du Comité de 

Jumelage de Jarnac, que le conseil municipal dans sa 

séance du 10 Novembre s'est prononcé à l'unanimité 

en faveur du jumelage avec Donnacona. 

JUILLET 1995 

Les villes de Donnacona au Québec et de Jarnac en 

Saintonge ont décidé de signer une charte de 

jumelage scellant leur volonté de maintenir, dans 

l'amitié, leur culture commune, leur volonté 

d'échange et de collaboration entre les fils de la 

«  Belle Province » 

et de la « Terre de 

France ». 

 

 

Blanche LARCADE et 

J e a n - G u y  N O E L 

échangent les cadeaux.  

 

 

 

 

 

 

 

La place de Jarnac à 

Donnacona 



Lautertal, jumelée avec Jarnac 

en 1982 et Dogliani (ça se 

pronnonce "Doliani"), jumelée avec Jarnac en 2000, 

ont décidé de se jumeler entre eux, ce qui fera en 

quelque sorte un mariage à trois, Jarnac bien sûr 

est devenue Bethléem d’il y a plus de 2000 ans. 

Dans la ville des femmes 

filent, exposent leur 

travail, des hommes 

battent le fer, font revivre 

des métiers d'antan. Venez 

déguster les fameux 

"Gnocchi" offerts et 

cuisinés par la joyeuse 

troupe de nos amis du 

jumelage. 

Ce 24 décembre, nos 

jumeaux n'ont pas seulement fêté la naissance de 

Jésus, mais aussi célébré le bonheur d'être ensemble, 

de participer et de partager. 

Sur youtube©, "presepe vivente dogliani cuneo", 

visualisez les films de 2010 et 2011.  

Un nouveau jumelage va naitre 

Ingrédients :  

1 pâte brisée 

500 ml de sirop d'érable 

2 cuillères à soupe de farine 

125 ml de lait 

125 ml de crème fraîche 

1 cuillère à soupe de beurre 

Mêler le sirop d'érable et le beurre dans une 

casserole à feu doux. 

Délayer la farine dans le lait et la crème. 

Ajouter lentement  au sirop en continuant de brasser 

sur feu moyen pendant 10 mn. 

Faire refroidir et verser sur la pâte brisée étalée. 

Recouvrir de lanières de pâte brisée. 

Cuire au four (190°) pendant 30 à 40 mn jusqu'à ce 

que la pâte soit bien dorée. 

Recette de la tarte au sirop d’érable 

assume la paternité. Au niveau des jumelages, on 

entre dans l'exceptionnel, mais nous sommes très 

heureux d'avoir été les entremetteurs de cette union. 

Nous assisterons à la cérémonie début juin. 

Noël à Dogliani 

Décembre, Dogliani est en effervescence, 

un événement se prépare. Il y a quelques 

années, des jeunes de Dogliani ont voulu 

vivre Noël différemment, et l'idée d'une 

crèche vivante a 

germé. Bien sûr, 

vous verrez Marie 

arriver sur un âne 

accompagnée de 

Joseph et d’un 

véritable enfant 

Jésus dans la paille avec  vaches, ânes et moutons, 

entourés d'enfants 

et d'amis vêtus en 

habits d'époque. 

Dogliani, l'espace 

de deux nuits, les 

23 et 24 décembre, 



Si les nouvelles du jumelage vous intéressent n’oubliez pas de prendre votre cotisation : 5 € 

TABAC PRESSE LOTO 
 

LE NARVAL 
 

18, place du Château 
16200 JARNAC 
 : 05 45 81 21 84 

Ajouter les légumes et le poivre et cuire environ 1h à 

feu doux. 

Avant de servir (environ 1/2h) ajouter la carotte 

râpée. 

Sortir la viande et la couper en très petits dés, puis la 

remettre dans la 

soupe. 

Serv i r  t rès 

chaud. 

EXCELLENT ! 

Recette écossaise : le scotch broth 

Ingrédients : 

500g de mouton sans os 

1/2 litre d'eau 

100g d'orge perlé 

sel et poivre 

navets et carottes ( 3-4 de chaque) en morceaux 

-1/2 poireau en lamelles 

-1 carotte râpée 

Couper la viande en petits morceaux, la mettre dans 

une casserole avec l'eau froide (elle doit couvrir la 

viande). 

Ajouter le sel et l'orge perlé bien lavé. 

Porter l'eau à ébullition et couvrir la casserole. 

9 bis, Grand’Rue - 16200 JARNAC 
05.45.81.98.18 


