
  Mme Pagis Odette  

Mme Goubert Anna Ma-

ria 

Mme Tardos Lucette  

Mr Boussuge Marc 

 Mme Marty Françoise  

Mme Baduel Denise  

 Mr Vidal Clément  

Mr Blancon Eric  

Mr Danias Christian  



Lundi 5 février atelier cuisine La Margeride  

Au menu :  

Velouté de potiron à la crème  

Hachis Parmentier  

Compote pommes poires 

* 

Velouté de potiron  

Mmes Merle et Dupont accompagnées de Mr Gérar-

din se sont retrouvés dans la salle du Lioran afin de 

veiller au bon déroulement de la préparation du re-

pas de midi par Mmes Lafont; Hermet, Vergne et 

Rolland qui ont travaillé toute la matinée fin de réga-

ler tout ce petit monde qui au final était ravi et se 

sont régalés; 

Lundi 12 février atelier cuisine La planèze  

Au menu  

Crèpes au jambon  

Salade  

Poires au sirop maison  

Glace café  

* 

Velouté de légumes  

 



Les ateliers manuels  

 

Durant le mois de janvier et de février nous avons pré-

paré les décorations pour le nouvel ana chinois avec la 

création de lampions et d’un dragon avec du papier 

crépon collé sur des assiettes en cartons et reliées 

entre elles avec de la ficelle; puis nous avons commen-

cé la fabrication de Mr Carnaval  en prévision de la fête 

de printemps qui aura lieu le 20 mars . Il a fallu aux ré-

sidents faire des découpage de losanges afin de les col-

ler sur la structure métallique  confectionnée avec du 

grillage . 

 

Préparation de Mr Carnaval  

Durant les premiers mois de l’année nous commençons à préparer Mr 

Carnaval en vue de la fête de printemps qui aura lieu au mois de mars .  

Les résidents vont découper coller et agrémenter ce Mr jusqu’à ce qu’il 

soit terminé.  



Mmes Chalmeton, Jouvente et Monier 

Mrs Vidal, Chalier et Joly 

Mmes Rigal, Soule, Marcel ;André  

Mrs Chassagnol, Bellin et Bouger. 

Mr Boes  

Mmes Rampon, Hermet, Pagis, Marty et Gibelin 

 Mrs Boyer, Planche  

Mr Laurent et Mr Soulier  

Mmes Esbrat et Bardon  

 Mr Boyadjan   

Mmes Lafont, Vergne , Vazieux, Ro-

land,Gomesse  Achalme, Garnier et Mr 

Garnier  se sont retrouvés dans la salle po-

lyvalente afin de déguster des aliments 

nouveaux qu’ils n’avaient pas pour habi-

tude de cuisiner  

NOUVEL AN CHINOIS 

Jeudi 8 février  

MENU  

 
SAMOUSSAS POULET CURRY  

SAMOUSSAS THON EMMENTAL  

RIZ CANTONAIS  

NEMS CHOCO BANANES  

ROCHERS COCOS  



Lundi 26 février atelier cuisine Les Lilas  

Au menu :  

Tartiflettes  

Salade verte  

Compote  

Gâteau de Savoie 

* 

Velouté de légumes 

 

Mesdames Marty, Pagis, Gibelin, Hermet, Mealet, et Tardos se sont  

retrouvées avec Mr Soulier et Mesdames Lafont, Rolland, Vergne, 

Achalme et Garnier afin d’éplucher des pommes de terre pour 25 à 30 

personnes qui se sont régalés d’une excellente tartiflette.   

Lors du passage de Mélodie, élève aide soignant 

nous avons pu déguster des rouleaux de prin-

temps qu ‘ elle a confectionné avec l’aide de 

Mmes Rigal, Soule, Rodier, Lafont , Vergne, Gibe-

lin, Hermet et Mr Joly. Ce fut une découverte pour 

la grande majorité des résidents car nous en avons 

distribué dans toutes les unités afin que tous ceux 

qui l’ont  souhaité puissent goûter ces prépara-

tions qui ne faisaient pas partis de leurs habitudes 

alimentaires . Certains ont aimé d’autres un peu 

moins mais ce fut une bonne expérience et décou-

verte pour chacun.  



Recette de bugnes  

Pour 4 à 6 personnes  

75 grs de beurre fondu  

Sel 

4 c à soupe de rhum 

1/2 sachet de levure  

250 grs de farine  

1 œuf  

1 sachet de sucre vanillé 

1/2 verre de lait  

Mélanger la farine, la levure, les sucre vanillé et  

le sel puis ajouter le beurre fondu ; le rhum et le 

demi verre de lait. 

Travailler la pate jusqu’à obtenir une boule ni 

trop molle nie trop dure. Si elle est trop dure y 

ajouter un peu de lait et si trop molle y ajouter un 

peu de farine. 

Laisser reposer la pate 1/2 heure. 

Étaler la pate sur une épaisseur de 3 à 5 milli-

mètres. 

Découper des losanges et faire un  fente au milieu 

afin d’y repasser une extrémité dedans . 

Faire frire en les retournant afin d’obtenir une 

couleur dorée.  

Déposer les bugnes dans un plat tapissé de papier 

absorbant et y saupoudrer du sucre glace.  

Bonne dégustation  

Mardi gras : 

Mardi 13 , Mmes Jouvente, Soule, 

Baduel, Lafont, Vergne, Garnier, 

Rolland, Rodier; Vazieux, Gibelin et 

Hermet ainsi que Mrs Joly, Soulier 

et Boes ont participé à la prépara-

tion de bugnes . 

 

La chandeleur : 

Vendredi 2 février le jour de la 

Chandeleur, tous les résidents se 

sont régalés avec des crêpes soit au 

sucre, soit à la confiture de fraises 

soit au Nutella.  



Ceux qui nous ont quittés  

Mr Rousset Roger  


