Cantine Scolaire

Chaudefonds sur Layon
Juin - Septembre 2026

a\/

Association

Scolaire Califontaine

La cantine scolaire de Chaudefonds-sur-Layon est gérée par une
association composée des parents d’éleves. Les inscriptions des enfants a
la cantine et a la périscolaire se font/en'ligne via le portail famille (pour
vous inscrire sur le portail,~contactez /a mairie). En cas de probléme
concernant la réservation des repas, contactez Simon au 06 07 08 41 04.

Les repas sont facturés par laumairie et les tarifs sont votés chaque année
en conseil municipal sur la base d'une proposition de I'Assemblée Générale
de I'ACSC.

En cette rentrée nous vous rappelons'de penser a fournir une serviette a
vos enfants, dans une pochette dédiée. Pour les plus petits il est
souhaitable que la serviette soit munie d'un tour de cou ou bouton
pression!

Comme l'année derniére, les repas sont préparés par Myriam OUVRARD,
assistée de Sylvie BREGEON. Cette rentrée, Myriam vient de passer le cap
des 20 ans comme salariée de l'association ! Merci et bravo a elle pour
toutes ces années d’engagement pour nourrir nos enfants. Nous saluons
aussi sa capacité d’adaptation pour travailler avec les bureaux successifs
de I'association.

Pour contacter l'association : acsc@mailo.com
(attention, cette boite mail n’est pas consultée quotidiennement)
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Rillette de poisson

INGREDIENTS 9))@;1» >

Haricots blancs cuits 200 g
Poisson & U'huile (ou autre poisson gras)
200 g Yahourt 70 gr ajuster
Echalotes 40 g

Jus de citron 3 & S cl

Objectif : Obtenir facilement une
rillette de poisson goQteuse et
facile a tartiner, composée pour
moitié d'une purée de
légumineuse indétectable sur le
plan gustatif, donc économique

et intéressante sur le plan
nutritionnel.

PREPARATION

1.Mixer finement pois chiche, citron, échalotes.

2.Ecraser La chair des sardines et mélanger avec
lU'appareil.

3.Ajouter au besoin un peu de creme, yahourt ou
fromage blanc pour détendre et de U'huile si
besoin.

Une recette transmise par le Mouvement des Cuisines Nourriciéres
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