)” ATELIER
BIEN-ETRE

Samedi 20 avril
Del10hail2h

A lépicerie solidaire

Cet atelier animé par une socio-esthéticienne a
pour objectif pour les participants dobtenir

des conseils en image basé sur leur morphologie
et des conseils vestimentaires.

J7 ATELIER
INFORM’&VOUS

Fin des inscriptions : H :

Jjeudi 11 avril J eUdl 2‘5 anIl.

0175651842 I?e9ha10h30
A lépicerie solidaire

Lobjectif de cet atelier est de proposer un moment
de convivialité afin de favoriser les échanges.

Le théme sera consacré a lutilisation du smartphone
pour accéder aux différents sites des administrations
ou organismes publics.

Fin des inscriptions :
Jjeudi 18 avril
L0175651842

N QUELS SONTLES CRITERES D’ ACCES ?

« Résider sur la commune de Chenneviéres-sur-Marne
« Avoir un projet ou un objectif dans le temps et dont
[atteinte sera permise grace aux économies réalisées
durant lacces a [épicerie

+ Un reste a vivre par jour et par personne défini par
le Conseil d’ Administration du CCAS

Q. QUELS SONT LES SERVICES ET ACTIVITES PROPOSES ?

* Les courses

Vous pouvez choisir et acheter des produits alimentaires,
dhygiéne et dentretien a moindre coit (15 % du prix du marché).
« Des ateliers collectifs

Vous pourrez assister aux ateliers proposés par [épicerie et

dont les thématiques concernent la santé, lalimentation,

le budget, les loisirs créatifs...

‘ COMMENT FAIRE UNE DEMANDE DACCES A LEPICERIE ?

Prendre rendez-vous auprés

» De Lépicerie solidaire

£ 017565 18 42 9 7 rue Rabelais - 94430 Chenneviéres-sur-Mame
» De I'Espace Départemental des Solidarités

0156715230 9 12 place Rodin - 94500 Champigny-sur-Marne

* Du Centre Municipal la Colline

£ 0145942799 9 13 rue Rabelais - 94430 Chenneviéres-sur-Marne

Ouverte au public
du lundi au vendredi
de9hal2h/de14hai7h
et plus spécifiquement,

aux bénéficiaires les mardis
etjeudisde 14ha17h.
7 rue Rabelais
94430 Chenneviéres-sur-Mame
Tél.: 0175 65 18 42

Chenneviéres
surmarre

CCA
CENTRE COMMUNAL
DACTION SOCIALE

S Eicerie solidaire :

0175651842

ILE DE FRANCE



)7 ATELIER
CUISINE PATISSERIE
Parents/Enfants

Mercredi 3 avril
Del4haléh

A la salle de l'épicerie solidaire

Cet atelier animé par une diététicienne a pour objectif
pour les parents et les enfants de se retrouver pour

apprendre a réaliser une patisserie sur le théme de
Paques et de partager ains un moment ensemble.
Fin des inscriptions :

Jjeudi 28 mars
0175651842

'COI.I.ECT E
ALIMENTAIRE %4
Vendredi 5 avril

De9hail7h
Au LIDL Pince-Vent

Lépicerie solidaire organise une collecte alimentaire

afin de collecter des produits alimentaires et d’hygiéne.

Pour participer a cette collecte en tant que bénévole,
merci de s’inscrire aupres de lépicerie solidaire

Fin des inscriptions :
vendredi 29 marsl

C0175651842

J ATELIER
BRICOLAGE

Lundi 8 avril
Del4haléh

Al association des Compagnons Bdtisseurs
3 villa lle-de-France a Chenneviéres-sur-Marne

Cet atelier animé par des membres de l'association
a pour objectif de faire découvrir, approfondir ou
partager des connaissances en bricolage avec

les bénéficiaires de lépicerie. p

Fin des inscriptions :
Jjeudi 4 avril
L0175651842

W ATELIER

JARDINAGE

Mercredi 17 awril
Del4haléh

A la ferme des Bordes

Cet atelier proposé par Lassociation les Robins
des Bordes permet aux participants de réaliser
des plantations. Cet atelier est ouvert aux adultes
et aux enfants (accompagnés de leurs parents).
Fin des inscriptions :

Jjeudi 11 avril
C0175651842

'ATEI.IER
CUISINE
Vendredi 19 avril
Del10hail13h 30

A lépicerie solidaire

Cet atelier animé par une diététicienne a pour objectif
de proposer aux bénéficiaires de lépicerie des recettes
simples et équilibrées issues des denrées alimentaires
de Lépicerie solidaire.

Fin des inscriptions :

Jeudi 11 avril 2
0175651842 ‘%~ g,
%J Y Ao BrAISEES

Ad LARD
Pour 4 personnes
125 g de poitrine fumée * Sel/Poivre * | ¢. a soupe
d’ huile * 2 oignons * 4 laitues * | bouquet garni
75 d de bouillon de veau ou de volaille
Préparation : 20 min. / Cuisson : 80 min

Nettoyer soigneusement les laitues entiéres.
Ne pas les couper, les garder entieres.
Détailler les oignons en fines rouelles et la poitrine
fumée en lardons et les faire revenir dans un peu
d’huile dans le fond d’une grande cocotte
jusqua ce qu'ils soient dorés.

Plonger les laitues dans I'eau bouillante salée
5 minutes chacune puis égoutter soigneusement.

Les placer dans la cocotte sur les oignons
etles lardons. Ajouter le bouquet garni.
Verser le bouillon dessus, s Ialsser
cuire 30 minutes. Oter lel
la cuisson 30 minUte;
Puis régalez- ~\
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