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	Bienvenue dans l’agenda des histoires des arts divinatoires et des traditions.

	Au fil des pages, vous allez découvrir ce monde que je pratique depuis 15 ans et qui me passionne plus que tout, j’ai la chance aujourd’hui d’en faire mon métier.

	La partie Traditions vous permettra de connaître l’histoire de nos traditions occidentales que nous fêtons chaque année dans notre pays et qui font partie de notre culture. Ainsi que des Recettes associées à chaque fête que vous pourrez réaliser et régaler vos convives.

	En fin de mois vous trouverez, l’histoire des constellations de chaque signe astrologique.

	Et vous finirez sur la note des Sabbats, qui pour moi était essentielle. 

	Je vous souhaite une belle découverte et un enrichissement personnel qui, j’espère, vous comblera.

	Marlène
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	Janvier 2024

	 

	 


 

	 

	 

	 

	 

	La boule de cristal

	 

	 

	 

	Son origine remonte à 2000 ans chez les Druides celtes qui furent les premiers à l’utiliser.

	Dans les arts divinatoires, ils pouvaient voir l’avenir et les secrets.

	Mais plus tard, elle servit pour les expériences de chimie et de physique, mais aussi pour l’hypnose.

	Les premiers cristalliers préféraient un minéral de verre de mer appelé Beryl, il était poli en sphères, ce qui améliorait les propriétés réfléchissantes.

	Le Beryl était le plus chargé en magnétisme selon les Druides, ils pensaient qu’il était plus apte à se connecter avec les énergies divinatoires de la lune. 

	Le mythique magicien Merlin utilisait la Boule de cristal quand le roi Arthur avait besoin d’une consultation de voyance en urgence.

	 


Lundi 1er      Jeudi 4

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mardi 2      Vendredi 5

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mercredi 3      Samedi 6

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Dimanche 7

	……………………

	……………………

	……………………

	……………………

	……………………

	 

	 


 

	 

	 

	 

	 

	Tradition

	L’Épiphanie

	Samedi 6 janvier 2024

	 

	 

	 

	C’est une fête chrétienne qui a lieu en France le premier dimanche après le 1er janvier. Cette fête célèbre la visite des trois rois mages à Jésus. La tradition veut que l’on partage à cette occasion de l’épiphanie : la Galette des Rois celui ou celle qui découvrira la fève sera couronné Roi ou Reine.

	La Galette des Rois vient de Saturnales, une fête romaine célébrant le dieu de Saturne et le Soleil. Un repas était partagé entre les maîtres et les esclaves et une fève (à l’époque un haricot) était glissée dans un gâteau ou une galette dont l’aspect rond et doré rappelait le soleil.


 

	 

	 

	 

	 

	Galette des Rois

	 

	 

	 

	Recette

	Ingrédients pour 6 personnes :       Pour la dorure :

	2 pâtes feuilletées      1 œuf

	1 fève

	Crème d’amande :

	Crème pâtissière :      100 gr de beurre mou

	20 cl de lait entier      100 gr de sucre

	40 gr de sucre      2 œufs

	½ Gousse de vanille      20 gr de crème liquide

	1 œuf      100 gr de poudre d’amande

	10 gr de fécule de Maïs      Sirop :

	10 gr de farine T45      25 gr d’eau

	20 gr de beurre mou      25 gr de sucre

	 

	 


Lundi 8      Jeudi 11

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mardi 9      Vendredi 12

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mercredi 10      Samedi 13

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Dimanche 14

	……………………

	……………………

	……………………

	……………………

	……………………

	 


Retirez les graines de la demi-gousse de vanille et versez le lait et 20 gr de sucre dans une casserole. Portez à ébullition.

	 

	Pendant ce temps

	Dans un saladier, mettre la fécule de maïs et la farine tamisée, ajoutez ensuite les 20gr de sucre restant et l’œuf. Mélangez bien. Versez ensuite le lait chaud sur le mélange et mélangez à nouveau.

	Versez ensuite la préparation dans une casserole et faites cuire à feu moyen, mélangez la crème sans arrêter jusqu’à ce qu’elle épaississe.

	Dès que la crème a une jolie texture crémeuse, sortez la casserole et faites cuire à feu moyen, mélangez la crème sans arrêter jusqu’à ce qu’elle épaississe.

	Dès que la crème a une jolie texture crémeuse, sortez la casserole du feu et ajoutez le beurre coupé en morceaux. Mélangez bien à l’aide d’un fouet. Versez ensuite la crème pâtissière dans un saladier froid et laissez refroidir.

	 

	Préparation de la Frangipane :

	Mélangez le beurre mou et le sucre, jusqu’à obtenir une texture lisse (beurre pommade). Ajoutez ensuite l’œuf, la crème liquide, la poudre d’amande. Mélangez, la texture doit être bien ferme. Ajoutez la crème pâtissière au mélange.

	Votre frangipane est prête.

	 

	Régalez-vous !

	 


Lundi 15      Jeudi 18

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mardi 16      Vendredi 19

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mercredi 17      Samedi 20

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Dimanche 21

	……………………

	……………………

	……………………

	……………………

	……………………

	 


Déroulez les 2 rouleaux de pâtes feuilletées, versez votre frangipane en laissant 3 cm de libre au bord. Lissez la frangipane avec le dos de la cuillère. N’oubliez pas la Fève. Placez les deuxièmes disques sur la première pâte. Les bords doivent être soudés pour que la frangipane ne fuite pas.

	Dorez délicatement au pinceau le dessus de la galette avec un œuf battu. Placez la galette au frigo 3 min et préchauffez votre four à 190 °C.

	Sortez la galette du frigo et dorez-la une seconde fois. 

	À l’aide d’une pointe de couteau, tracez les dessins de votre choix.

	Enfournez votre galette et baissez immédiatement la température à 170 °C.

	Laissez cuire 40 min en surveillant la cuisson.

	À la sortie du four, badigeonnez-la délicatement de sirop d’imbibage et réservez jusqu’au moment de sortir.

	 

	Régalez-vous !

	 


Lundi 22      Jeudi 25

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mardi 23      Vendredi 26

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mercredi 24      Samedi 27

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Dimanche 28

	……………………

	……………………

	……………………

	……………………

	……………………

	 


 

	 

	 

	 

	 

	Capricorne

	 

	 

	 

	Dans la mythologie grecque, la constellation du Capricorne représente pour certains Amalthée, la chèvre qui nourrit Zeus lors de son enfance.

	Le soleil y entre le 21 décembre (solstice d’hiver) et l’abandonne le 19 janvier.

	 

	Son élément : la terre

	Sa planète : Saturne

	Ses pierres de naissance :

	L’Onyx : lui permet de déjouer les mauvaises ondes de la planète Jupiter lorsqu’elle est en chute dans son signe. Elle lui attire chance et de sacré coup de pouce du destin.

	Le Jais : le protège contre le mauvais œil

	LE Quartz Fumé : l’incitera à prendre conscience de sa dimension spirituelle et à réaliser des projets créatifs.

	Le Capricorne représente symboliquement : les Perses l’appelaient « La chèvre de mer » ou « Serpent de mer ». Les Romains l’associaient plutôt à la Déesse Vesta (Déesse du foyer domestique et du feu).

	 


Lundi 29      Notes

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mardi 30      

	……………………      Urgent

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	Mercredi 31      …………………

	……………………      ………………….

	……………………

	……………………

	……………………
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	Février 2024

	 


 

	 

	 

	 

	 

	La diseuse de bonne aventure

	 

	 

	 

	Plus connu sous le nom de cartomanciennes de nos jours.

	C’est un art divinatoire qui utilise des tirages de cartes.

	On trouve les premières traces de la cartomancie dès le XVe siècle en Espagne et au XVIe siècle en Italie.

	Au siècle des Lumières, dans la période pré révolutionnaire, la cartomancie atteint un apogée en France et est révélée à un très large public avec Etteilla un jeu de 32 Cartes. (Le petit Etteilla ou l’art de tirer les cartes 1753 publié en 1791).

	Puis les cartes des tarots de Marseille par Antoine Court de Gébelin.

	Le XXe siècle a vu le développement de nombreux jeux de cartes, sous forme d’Oracle divinatoire qui ne conserve aucune référence visible aux cartes standardisées ou historiques, ni aux tarots de Marseille.

	 


Jeudi 1er      Dimanche 4

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Vendredi 2      Notes

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Samedi 3      Urgent

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 


 

	 

	 

	 

	 

	Tradition

	La chandeleur

	Vendredi 2 février 2024

	 

	 

	 

	La chandeleur est à l’origine une fête païenne qui mettait à l’honneur la fertilité, la fécondité, et la purification et ainsi certaines divinités.

	Au Ve siècle, l’église à récupérer le jour de la chandeleur en l’honneur de Jésus. La Chandeleur célèbre la présentation de l’enfant Jésus Christ au temple de Jérusalem, précisément 40 jours après sa naissance.

	À partir de là fut organisée une procession annuelle, au cours de laquelle étaient allumés des cierges bénis.

	 Chaque année dans les églises des cierges sont bénis et allumés pour symboliser « le Christ comme la lumière du Monde » représente la pureté qui éloigne le mal. Elle tire son nom du Latin : Feta Candelarum qui signifie Fête des Chandelles. Afin d’encourager les pèlerins venus jusqu’à Rome pour fêter la chandeleur. Le Pape Gélase 1er leur distribua des crêpes, appelées « Oublie » en ce temps.

	 


Lundi 5      Jeudi 8

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mardi 6      Vendredi 9

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Mercredi 7      Samedi 10

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	……………………      ………………….

	 

	 

	Dimanche 11

	……………………

	……………………

	……………………

	……………………

	……………………

	 


 

	 

	 

	 

	 

	Les crêpes

	 

	 

	 

	La recette

	 

	Ingrédients pour environ 30 Crêpes

	6 œufs

	1 pincée de sel

	500 gr de farine

	1 l de lait

	Du beurre ou de l’huile de cuisson

	Dans un grand saladier, versez la farine, le sel, les œufs et le lait. Remuez jusqu’à obtenir une pâte bien lisse.
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