AllhanceFrancaise
de Knoxville

Hello, everyone! This newsletter is to inform you about
upcoming events in your Alliance Francaise, and also to
interest you in current events, music, books, recipes, and
other topics that may be of interest to the Francophone
community. We hope you find it enjoyable and interesting.
Anyone who might be interested in submitting an item for
publication in the next month’s newsletter is encouraged to
email Dawn Patelke at (dpatelke@aol.com ) or Sherry
Johnson (milkwhey@usit.net ) before the 20th of the month
preceding the next issue. We welcome all news and
submissions!

Bonjour, tout le monde ! Ce bulletin veut vous signaler
les prochains événements touchant la communauté
francophone et vous intéresser aux événements
d'actualité: musique, romans, recettes, et autres
sujets. Nous espérons que vous le trouverez
intéressant. Tous ceux qui veulent soumettre quelque
chose pour publication dans le prochain bulletin
peuvent envoyer un courriel (e-mail) & Dawn Patelke
(dpatelke@aol.com ) OU & Sherry Johnson (milkwhey@usit.net )
avant le 20 du mois précédant la prochaine édition.
Nous vous invitons a partager vos nouvelles !

Next AFK Meeting

Le prochain rendez-vous de I'AFK

Photos from December Féte de Noél

John McNair, Doug
Engle, Paul Barrette,
Dawn Patelke and
Joan Easterly
perform a selection
of cantiques de Noél
at the Féte de Noél
in December.

The next AFK meeting will be the féte des Rois, Saturday
January 21 at 3 p.m, at the home of Sherry
Johnson. Directions wil be sent later in an email. We ask
that you please bring a light dish to share. Musical
entertainment will be provided by Joe Jordan and
friends.

Epiphany is a Christian holiday which celebrates the
appearance of the three wise men before Jesus. It falls on
the 6™ of January (or the first Sunday after the first of
January). The holiday is also known as Twelfth Day —
because it is the twelfth day after Christmas —or Kings Day.

In France, the tradition is that the Epiphany is the
opportunity to “"draw the kings". Since the fourteenth
century, the custom is to eat the cake of the Kings on the
occasion of this festival. Two versions of the cake exist:
in northern France the cake (which can be either circular
or rectangular) consists of flaky puff pastry layers with a
dense center of frangipane. In the south of France, the
cake, called gateau des Rois or Royaume, is a torus-
shaped brioche with candied fruits.  This version of the
cake originated in Provence and predates the northern

Photos de la célébration de Noél
Joan Easterly,
professeur de
francais a PSCC,
Laurent Zunino,
président de I' AFK,
et Douglas Sher-
riffs, étudiant en
francais a PSCC
décorent la salle
pour la féte.

Le prochain rendez-vous de I'AFK célébrera la féte
des Rois, samedi 21 janvier & 15h chez Sherry
Johnson. Nous vous enverrons les directions dans un
prochain courriel. Nous vous demandons d'apporter
un plat léger a partager. Animation musicale par Joe
Jordan et ses amis.

L'Epiphanie est une féte chrétienne qui célébre la
présentation de Jésus aux trois Rois mages. Elle a lieu
le 6 janvier (ou le premier dimanche apres le ler
janvier. Cette féte est parfois appelée le Douzieme
jour - aprés Noél - ou le Jour des Rois.

En France, la tradition veut que I'Epiphanie soit
l'occasion de « tirer les rois ». Depuis le XIV siécle,
on mange la galette des Rois a l'occasion de cette
féte. Deux versions existent : dans le nord de la
France le gateau (qui peut étre circulaire ou
rectangulaire) se compose de couches de pate
feuilletée avec un centre dense de frangipane. Dans le
sud de la France, le gateau, appelé gateau des Rois
ou Royaume, est un tore en forme de brioche aux
fruits confits. Cette version du gateau provient de la




version. A figurine or fava bean is hidden in the cake
and the person who finds this objectis named the king
of the day. This tradition was originally practiced in the
Saturnalia of ancient Rome. The tradition dictates that the
cake is cut into as many pieces or shares as there are
guests, plus one. This last piece, called "the portion for
God," "the portion for the Virgin" or "the portion for the
poor," was to be saved for the first poor person who would
appear at the house.

To assure a fair distribution of the portions of the cake,
it is traditional for the youngest child present to be placed
underneath the table, and while the person serving the cake
chooses a piece, the child chooses the recipient of that
piece. The person who finds the fava bean or figurine in his
or her piece becomes the king or queen for the day and
must supply the cake the following year. Some families
arrange for the fava bean or figurine to be found by one of
the youngest children.

(www.wikipedia.orq)

Provence et est plus ancienne que la version du Nord.
Une figurine, ou féve, est cachée dans le gateau et la
personne qui l'obtient devient le roi de la journée.
Cette pratique trouverait son origine dans les
Saturnales de la Rome antique. La tradition veut que
I'on partage la galette en autant de parts que de
convives, plus une. Cette derniere, appelée « part du
Bon Dieu », « part de la Vierge » ou « part du pauvre »,
était destinée au premier pauvre qui se présenterait au
logis.

Pour la distribution des parts, il est de tradition que la
plus jeune personne se place sous la table tandis que
la personne qui fait le service choisit un morceau,
I'enfant caché en désigne alors le ou la destinataire.
La personne qui trouve la féve dans sa tranche devient
roi ou reine pour la journée et devra offrir le gateau
suivant. Certaines familles s'arrangent pour que la feve
ou la figurine revienne a un des plus jeunes enfants.
(www.wikipedia.org)

Recipes

Below, we have 2 King's Cake recipes, the gateau from the
south of France and the galette from the north.

Traditional Kings’ Cake - Provencal Brioche
for 6- 8 people

To prepare the brioche dough:
3 %c. flour

4 eggs

2/3 c. sugar

1 stick plus 1 T softened butter
2 tsp yeast

Yac. milk

1 tsp. salt

Garnish:

Sugar

Egg yolk

Stir and mix the yeast into ¥4 ¢ warm water. Make a
fountain with the flour and pour in the yeast mixture and mix
together little by little, adding the eggs, the sugar, and the
salt. The dough can be kneaded with a dough hook for
8-10 minutes or kneaded in a food processor with a
stainless steel blade for 15 seconds. If kneading by
hand, knead dough for 10 minutes. Add little by little the
softened butter and continue to knead. Put the dough into
a large bowl, cover with a dish towel and let rise in a warm
room without air currents for 4 hours.

To prepare the Kings’ Cake
Brioche dough (from above)
1 Y4 lb. candied fruit

% ¢ warmed apricot jam

2 egg yolks

Coarse sugar

Recettes

Ci-dessous, nous donnons deux recettes, le gateau
des rois du sud de la France, et la galette des rois du
nord.
Géteau traditionnel provencal des rois
Pour 6 a 8 personnes

Préparation de la pate a brioche
435 g. de farine

4 ceufs

100 g. de sucre en poudre
125 g. de beurre ramolli

10 g de levure de boulanger
60 ml tasse de lait

1 cuillere & soupe de sel
Garniture de la brioche
Sucre granulé

Jaune d'ceuf

Délayer la levure dans un demi verre d'eau tiede. Faire
une fontaine avec la farine, verser la levure délayée et
mélanger petit a petit, ajouter les ceufs, le sucre et le
sel. Vous pouvez pétrir la pate avec un crochet
pétrisseur pendant 8-10 minutes, ou dans un mixer
pendant 15 secondes. Si vous pétrissez a la main,
faites le pendant dix minutes. Ajouter petit a petit le
beurre ramolli et continuer a pétrir. Mettre la pate
dans un saladier, le recouvrir d'un torchon et laisser
lever la pate dans un endroit tempéré sans courant
d’air pendant 4 heures.

Préparation du gateau des rois

500 g. de pate a brioche (ci-dessus)
500 g. de fruits confits

100 g. de confiture d’abricots tiéde
2 jaunes d'ceufs

Sucre en gros grains




Form a smooth ball with the brioche dough, make a hole in
the center with your index finger and enlarge it a bit to form
a crown. Flatten the sides a bit with a rolling pin, then lay
the candied fruit, cut in pieces, on
top. Fold the edges back over with
the help of the egg yolk to pinch it
shut, brushing onto the dough. So
as to make your cake rise, place it for
10 minutes in a slightly warm oven.
Remove and let rise 1 hour. Then
apply egg yolk with a pastry brush and let it bake for 20
minutes at 400F. Let cool and then brush with the warmed
apricot jam. Sprinkle with the coarse sugar. Decorate abun-
dantly with dried fruit. And don'’t forget to put in the feve!

Galette des Rois (a la frangipane)

Ingredients:

2 sheets (17 ¥ oz. package) frozen puff pastry

% cup sugar

2 egg yolks

1- cups very finely ground almonds (almond powder)
2 Tablespoons unsalted butter, softened

1 to 1-1/2 teaspoons almond extract (optional)

1 dried fava bean or heatproof figurine

1 beaten egg, for glazing

Preheat the oven to 475° F, and thaw puff pastry sheets
according to package directions.

While pastry is thawing, make the frangipane. Vigorously
whisk together the sugar and egg yolks. Continue whisking
until the mixture is very light in color and fairly smooth. Add
the butter and half of the almonds, and mix with a wooden
spoon. Add the almond extract, if using (start with 1
teaspoon) and the rest of the ground almonds, mixing well.
You will have a very dense paste. Add up to an additional ¥2
teaspoon almond extract. This will give a stronger almond
flavor, but will also make mixing a bit easier. Continue until
the frangipane is as smooth as possible, then set aside.

Fill the galette. Roll out one pastry sheet between layers of
plastic wrap or parchment paper, or on top of a silpat
(silicone mat). Do not over-roll. Line a standard 9-inch pie
plate with the pastry, and prick with a fork. Spread the
frangipane evenly across the dough, and push the fava
bean or figurine down into the frangipane, somewhere
along the perimeter of the galette (you don’'t want it in the
middle, as it will be harder to cut proper pieces that way).

Roll out the second sheet of pastry as you did the first.
Create a vent by making a hole in the center of the sheet
with a knife or very small cookie-cutter shape. You can also
trace lines with the point of a sharp knife over the top of the
pastry to make intricate designs (don’t cut all the way
through the dough in this instance). Lay this sheet of pastry
over the filled galette. Trim and crimp the edges to seal. If
desired, use scraps to make additional cut-out decorations
to place on top or around the edges of the galette. Glaze
with beaten egg.

Former une boule trés lisse avec la péate briochée,
faire un trou au centre avec l'index et I'élargir un peu
en vue de former une couronne. Aplatir les bords a
'aide duan rouleau puis disposer les fruits confits
coupés en morceaux. Rabattre les bords et les souder
a l'aide du jaune d'ceuf, passé au pinceau. Afin de
faire “monter” votre gateau le mettre au four pendant
10 minutes a faible température. Le sortir et le laisser
reposer 1 heure. Puis le dorer au jaune d’ceuf avec un
pinceau et le faire cuire durant 20 minutes a 400F .
Laisser refroidir puis passer au pinceau la confiture
d’abricots tiede et saupoudrez de sucre en gros grains.
Décorer abondamment de fruits confits. Et n’oubliez
pas de mettre la feve !

Galette des Rois (a la frangipane)

Ingrédients:

2 feuilles (17 ¥ oz. paquet) de pate feuilletée surgelée
Y tasse de sucre (100 g)

2 jaunes d'ceufs

120 g d'amandes tres finement moulues

2 cuilleres a soupe de beurre non salé, ramolli

1 a 1-% cuillere a thé d'extrait d'amande (facultatif)
Une féve séchée ou figurine résistant a la chaleur

1 ceuf battu, pour le glacage

Préchauffer le four a 475° F et dégeler la pate feuilletée
selon les directives de I'emballage.

Pendant que la pate feuilletée dégele, préparer la
frangipane. .Fouetter vigoureusement ensemble le sucre
et les jaunes d'oeufs. Continuer a fouetter jusqu'a le
mélange soit de couleur trés claire et assez lisse. Ajouter
le beurre et la moitié des amandes, mélanger avec une
cuillere en bois. Ajouter l'extrait d'amande, si vous en
utilisez (commencer avec 1 cuillere a thé), et le reste de
la poudre d'amandes, bien mélanger. Vous aurez une
pate trés dense. Ajouter jusqu'a une demie cuillerée a thé
d'extrait d'amande. Cela vous donnera une saveur plus
forte d'amande, mais rendra également le mélange plus
facile. Continuer jusqu'a ce que la frangipane soit aussi
lisse que possible, puis mettre de coté.

Remplissez la galette. Etalez une feuille de pate entre
deux couches de pellicule plastique, ou du papier
sulfurisé, ou sur un silpat (tapis en silicone). Ne pas trop
rouler. Tapisser une assiette a tarte de 9 pouces avec la
pate et piquer avec une fourchette. Etendre la frangipane
uniformément sur la pate, et enfoncer la féeve dans la
frangipane, quelque part le long du périmetre de la
galette (placée pres du milieu elle rendrait la découpe
des morceaux plus difficile) .

Etaler la deuxiéme feuille de pate comme vous avez fait
pour la premiére. Créer un évent en faisant un trou dans
le centre de la feuille avec un couteau ou trés petit
emporte-piéce a biscuits. Vous pouvez également tracer
des lignes avec la pointe d'un couteau pointu sur le
dessus de la pate pour faire des dessins complexes
(faites attention de ne pas traverser la pate). Mettre cette



Put the galette in the
oven, and immediately
turn the temperature
down to 400F. Bake for
30 minutes, watching to
make sure it doesn’t
burn. The finished
galette will be puffed and golden. Remove and let cool to
room temperature for serving. Cutting with a serrated knife
works best. www.feedingthesaints.com/2010/galette-des-rois/

feuille de pate sur la précédente. Couper et pincer les
bords de facon continue. On peut utiliser les petits
déchets pour faire des décorations supplémentaires sur
le dessus ou sur les bords de la galette. Glacer avec
l'oeuf battu.

Mettre la galette dans le four a 400°F pendant 30
minutes. S'assurer qu'elle ne brlle pas. La galette finie
sera gonflée et dorée. Retirer et laisser refroidir a
température ambiante pour le service. Couper avec un
couteau dentelé.
www.feedingthesaints.com/2010/galette-des-rois/

Immersion Meals

Les tables francaises

Would you be interested in enjoying a meal with a French
flair? Would you like to speak French and improve your
conversational skills while meeting other people who would
like to do the same? Our next immersion lunch will take
place Friday, January 13 at noon at The North-
shore  Brasserie, 9430 S. Northshore Drive,
(http://northshorebrasserie.com).  If you would like to join
us, we suggest that you RSVP to Sherry
(milkwhey@usit.net ) or Dawn (dpatelke@aol.com ) if you
plan to come so that we can make reservations.

Voulez-vous déjeuner a la frangaise ? Voulez-vous
parler francais et améliorer votre conversation tout en
faisant connaissance d'autres personnes qui veulent
en faire autant ? La prochaine table francaise aura
lieu le vendredi 13 janvier a midi a The Northshore
Brasserie, 9430 S. Northshore Drive,
(http://northshorebrasserie.com). Si vous voulez y
assister, envoyez un courriel (e-mail) a Sherry
(milkwhey@usit.net) ou Dawn (dpatelke@aol.com )
pour faire les réservations.

Technology

Technologie

Bruni Dopatka shares with us information about a great app
for smart phones. It is called Tunein Radio , and can also
be downloaded on the internet to your computer. With this
free app, one can easily access radio stations all over the
world, and search for them by language, by type of content,
and by stations available in a given area. @ Many other
options are also available.  Bruni reports that she had a
blast listening to enjoying hearing the afternoon news in
France at 7 a.m. local time.

After installing it on his phone, David Patelke found it easy
to access weather radio and the local police scanner, and
thinks this will be an advantage when traveling to find
reports on local weather and traffic.

Bruni Dopatka nous indique une app intéressante pour
les smartphones. Il s'agit de Tunein Radio qu'on peut
télécharger sur ordinateur via internet. Avec cette app
gratuite, on peut accéder a des stations de radio du
monde entier, en sélectionnant par la langue, le type
du contenu, dans une zone donnée. De nombreuses
options existent. Bruni aime écouter des nouvelles
francaises a 19h EST.

Aprés installation sur son téléphone, David Patelke
trouve facile d’'accéder a la radio-météo et la radio-
circulation. Il pense qu'en voyage, il pourra facilement
trouver les stations locales en météo et circulation.

Les Misérables at Tennessee Theatre

Les Misérables au Tennessee Theatre

Cameron Mackintosh
presents a brand new
25th anniversary

production of Boublil
& Schonberg's legen-
dary musical, Les
Misérables , with glor-
ious new staging and
dazzlingly reimagined scenery inspired by the paintings
of Victor Hugo. This new production has been acclaimed
by critics, fans and new audiences and is breaking box

Cameron Mackintosh présente une nouvelle produc-
tion pour le 25e anniversaire de la Iégendaire comédie
musicale de Schonberg et Boublil, Les Misérables ,
avec une nouvelle mise en scéne et des décors
éblouissants inspirés par les peintures de Victor Hugo.
Cette nouvelle production a été acclamée par les
critiques, les fans, par de nouveaux publics et bat des
records au box-office. Le New York Times qualifie
cette version de Les Misérables « incontestablement
une production spectaculaire du début a la fin. » Le
London Times salue le nouveau spectacle « un cing




office records wherever it goes. The New York Times calls
this Les Misérables  "an unquestionably spectacular
production from start to finish." The London Times hails the
new show "a five star hit, astonishingly powerful."  The
Star-Ledger says it is "a dynamically reimagined hit. This
Les Misérables has improved with age" and NY1-TV
proclaims "this new production actually exceeds the
original. The storytelling is clearer, the perspective grittier
and the motivations more honest. Musical theatre fans can
rejoice :'Les Miz'is born again." In Knoxville, January 11 —
15 2012 at the Tennessee Theatre.

étoiles, étonnamment puissant. » The Star-Ledger, dit
« un succes a la dynamique réimaginée fait que ce
Les Misérables est amélioré avec l'age ». NY1-TV
proclame « cette nouvelle production dépasse en fait
l'original. La narration est plus claire, la perspective
plus graveleuse et les motivations sont plus honnétes,
les amateurs de théatre musical peuvent se réjouir :
«Les Miz » sont nés de nouveau. » A Knoxuville, du
11 au 15 janvier au Tennessee Theatre.

Book Review

Critique Littéraire

The Greater Journey is the enthralling,
inspiring story of the adventurous
American  artists,  writers, doctors,
politicians, architects, and others of high
aspiration who set off for Paris in the
years between 1830 and 1900, ambitious
to excel in their work. After risking the
hazardous journey across the Atlantic,
these Americans embarked on a greater
journey in the City of Light. Most had never left home, never
experienced a different culture. None had any guarantee of
success. That they achieved so much for themselves and
their country profoundly altered American history. As David
McCullough writes, “Not all pioneers went west.” One of this
intrepid band was Charles Sumner, who enrolled at the
Sorbonne because of a burning desire to know more about
everything. There he saw black students with the same
ambition he had, and when he returned home, he would
become the most powerful, unyielding voice for abolition in
the U.S. Senate, almost at the cost of his life.

Nearly all of these Americans, whatever their troubles
learning French, their spells of homesickness, and their
suffering in the raw cold winters by the Seine, spent many
of the happiest days and nights of their lives in Paris.
McCullough tells this sweeping, fascinating story with power
and intimacy.

Le Grand Voyage est ['histoire passionnante des
artistes américains, écrivains, médecins, politiciens,
architectes, qui sont partis pour Paris entre les années
1830 et 1900, avec l'ambition d'exceller dans leur
travail. Aprés avoir risqué le voyage dangereux a
travers I'Atlantique, ces Américains ont entrepris une
grande aventure dans la Ville Lumiére. La plupart
n‘avaient jamais quitté leur maison, jamais
expérimenté une culture différente. Aucun n'avait de
garantie de succes. Ce gu'ils ont réalisé tant pour eux-
mémes que pour leur pays a profondément modifié
I'nistoire américaine. Comme David McCullough écrit
« tous des pionniers ne sont pas allés vers l'ouest. »
L'un des héros de cette bande intrépide a été Charles
Sumner, qui s'inscrit a la Sorbonne brdlant du désir
d'en savoir plus sur tout. La, il rencontre des étudiants
noirs avec la méme ambition que lui, et quand il revint
chez lui, il allait devenir la plus puissante voix du
Sénat américain, pour I'abolition presque au prix de sa
vie.

Presque tous ces Américains, quelles que soient leurs
difficultés a apprendre le francais, leur nostalgie, et
leurs souffrances au cours des hivers froids pendant la
crue de la Seine, disent avoir passé les plus beaux
jours et nuits de leur vie a Paris. McCullough raconte
cette histoire fascinante avec puissance et pertinence.

French Films in Knoxville

Films Francais a Knoxuville

This month, we have 3 films which
have French connections.

Hugo (at Pinnacle, Knoxville
Center, Wynnsong. English, 3D)

Based on the book The
Invention of Hugo Cabret by
Brian Selznick, Martin Scorsese’s
movie tells the story of young Hugo, a 12-year-old orphan
who secretly lives in a Paris train station during the 1930's.
From instructions left by his father, he tinkers with an
automaton, and looks for a key in the shape of a heart
which will allow it to function. When he meets an eccentric

Ce mois-ci, nous avons trois
films sur des thémes francais.

Hugo Cabret (& Pinnacle,
Knoxville Center, Wynnsong.
En anglais, 3D.)

D'apres le livre The Invention
of Hugo Cabret de Brian
Selznick, ce film de Martin
Scorsese raconte I'histoire du jeune Hugo, orphelin de
douze ans qui vit dans une gare dans le Paris des
années 30. De son pere, il ne lui reste qu'un étrange
automate dont il cherche la clé - en forme de coeur -
qui pourrait le faire fonctionner. En rencontrant une




little girl, Isabelle, and real-life magician and innovative
filmmaker Georges Méliés, he has perhaps found the key,
but the adventures have only begun!

The Adventures of Tintin , directed by Stephen Spielberg.
(at Carmike 10, West Town, Pinnacle, Riviera and Halls,
Knoxville;  Tinseltown, Oak Ridge; Foothills, Maryville;
Parkway, Sevierville. In English, 3D)
The young reporter created by Hergé and his famous
adventures with Milou, his loyal dog.

The Artist (& Downtown West)
by French director Michel
Hazanavicius, is a tribute to
black-and-white silent cinema of
Hollywood during the 1920’s. It
might be considered a risk to
make a black-and-white silent
film today in this age of 3D, but
it succeeds. It is hard to know
what to pay the most attention to in The Artist : there is the
familiar story of love between a beautiful young starlet and
an established leading man, the fascinating retrospection of
Hollywood in the 20’s or the strong performance of Jean
Dujardin. The actor conveys a deeply emotional portrait of
a fading silent-film star, whom the rising starlet Peppy Miller
attempts to save from himself. “The film revisits the tragic
romance of Greta Garbo and John Gilbert” explains the
director. With Jean Dujardin, Bérénice Bejo, John Goodman
and James Cromwell. http://www.france-amerique.com

jeune fille excentrique, Isabelle, et lillusionniste et
faiseur de films Georges Mélies, il a peut-étre trouveé la
clé, mais ce n'est que le début de l'aventure.!

Les Aventures de Tintin , film réalisé par Stephen
Spielberg. (& Carmike 10, West Town, Pinnacle,
Riviera et Halls, Knoxville; Tinseltown, Oak Ridge;
Foothills, Maryville; Parkway, Sevierville. En anglais,
3D) Le jeune reporter créé par Hergé dans ses
célébres aventures avec Milou, son chien fidéle.

The Artist (a Downtown West)
est un film hommage muet en
noir et blanc du Francais
Michel Hazanavicius au
cinéma  hollywoodien  des
années 1920. Un pari fou mais
réussi, a l'époque de la 3D.
On ne sait plus ce que Il'on
doit louer dans The Artist .
L’ingéniosité du récit mélant 'amour d’'une belle a la
chute dune star dHollywood, Ila fascinante
reconstitution d’époque des années 20 ou le jeu visuel
de Jean Dujardin. L'acteur campe dans le film une
bouleversante star déchue du muet que sa compagne,
Peppy Miller, tente de sauver malgré lui. « Le film
revisite la romance tragique de Greta Garbo avec John
Gilbert », explique le réalisateur. Avec Jean Dujardin,
Bérénice Bejo, John Goodman and James Cromwell.
http://www.france-amerique.com




