LA LETTRE DE SAVIGNY |
ler trimestre 2024 'j

Mairie de Savigny sur Clairis
Tel : 03 86 86 32 09 — Fax : 03 86 86 41 19
Site internet : www.savigny-sur-clairis.fr
Courriel : mairie.savignysurclairis@orange.fr
Horaires d’ouverture au public :
Lundide9ha12h—-15ha17h
Mercredi de 9h a 12h
Jeudi de 9h a 12h
Vendredi de 9h a 12h— 15h a 17h
Permanences des élus :
Lundi : M. Bruno COUARD de 10h30 a 12h
Jeudi : Mme Louise CARTIER de 9h 30 a 11h30 et sur rendez-vous 06 14 03 86 35
Vendredi : M. Pierre PRUE de 10h30 a 12h

L’équipe municipale et moi-méme vous souhaitons une
excellente année 2024, a partager avec vos proches.

Le Maire, Louise CARTIER




L’année 2023 aura vu la réalisation de la station d’épuration du bourg, qui
fonctionne parfaitement.

En ce début d’année 2024, nous avons le plaisir de vous annoncer que Monsieur
Charles VENARD a souhaité faire don a la commune de sa propriété située a
I’angle de la rue de Mardilly et de ’Espace Fernand Ponceau. La maison
d’habitation sera dédiée a la garderie périscolaire et portera le nom de son

généreux donateur, Charles VENARD. Cette création constitue le principal
projet de travaux.

Le systéme de récupération des déchets au cimetiere a été modifié ; les déchets
végétaux et non-végétaux pourront étre triés. Les bacs de récupérations adaptés
sont mis a disposition & I’intérieur du cimeticre.

Les sépultures des soldats morts pour la France enterrés au cimetiére communal
ont été nettoyées, afin d’honorer et de respecter leur mémoire.
Le monument aux morts situé devant la Mairie va étre rénove.

Les enfants de la garderie du mercredi décorent les sapins



et Julien, notre agent technique, a réalisé de belles décorations en bois pour
compléter I’embellissement de la place de la mairie pendant la durée des fétes.

Pour Noél, une soixantaine de colis ont été distribués par les €élus, ainsi qu’une
couverture polaire, aux personnes agées de plus 70 ans qui en ont fait la
demande.

Les éléves de Céline et les enfants de 1’accueil du mercredi ont confectionné de
jolies cartes de veeux que nous avons jointes aux colis. Nous les remercions pour
cette délicate attention et souhaitons que ces présents aient apporté un peu de
douceur et de gaieté aux personnes agées en ces temps de fétes.



Cette année encore le Pére Noél nous a fait le plaisir de sa présence a notre arbre
de Noél, le 23 décembre, pour remettre un cadeau aux 40 enfants présents.

Nous avions cette année fait le choix d’organiser un spectacle avec la compagnie
OKAZOO représenté par Guillaume DOTTIN, qui a fait découvrir ses différents
talents aux 80 personnes présentes. Nous nous sommes ensuite tous retrouves
autour d’un gofter et du traditionnel vin chaud.

Les élus remercient les nombreuses personnes présentes de s’étre déplacées pour
venir partager ce moment de convivialité, qui représente un temps fort dans la
vie de la commune.

Lien pour les photos de vos enfants

https://photos.app.goo.gl/MGC6dHI9RfizJpSHt6







En collaboration avec les services de la communauté de communes, nous
vous proposons de déposer vos sapins de Noél avant le lundi 22 janvier 2024 a
I’emplacement prévu a cet effet devant ’atelier communal. Ils seront ensuite
broyés et pourront servir au paillage des arbustes et plantations.

Comme vous le savez certainement, la loi anti-gaspillage est applicable
depuis le 1° janvier 2024 et il est désormais interdit de jeter les biodéchets dans
la poubelle destinée aux ordures ménagéres. Vous pouvez consulter les
informations mises a votre disposition par la communauté de communes dans la
lettre du Gatinais. Nous vous rappelons que vous pouvez acquérir un composteur
en bois au prix de 30 €. Les bons de commande sont disponibles sur le site
internet de la mairie ou en format papier a votre demande.

)
| S—

Naissances :
Océane LEFORT née le 02/11/2023
Jayden MEYER né le 08/12/2023

Déces :
Julien SOYER le 26/10/2023



Ingrédients :

150g de sucre semoule

100g de beurre mou + une noix de beurre
2 pates feuilletées

2 poires

60g de chocolat noir

150g d’amandes en poudre

3 ceufs

1 feves

Les étapes :

Epluchez les poires, coupez-les en quatre, retirez le rognon et coupez chaque quart en
trois tranches.

Faites-les dorer a feu modéré, dans une grande poéle contenant une noix de beurre
fondu, saupoudrez-les de 1 cuillére a soupe de sucre pour qu’elles caramélisent un peu.

Travaillez le beurre mou au fouet électrique avec les 150g de sucre, puis ajoutez 2 ceufs
et les amandes en poudre. Fouettez jusqu’a obtention d’une créme homogéne.



Dérouler un 1" disque de péte, en le laissant sur son papier cuisson, étalez la créme
dessus, en laissant les bords libres sur 2 cm. Disposez par-dessus les tranches de poires
et parsemez-les de chocolat grossierement haché ; glissez la feve.

Mouillez les bords de la pate avec 1’eau et recouvrez avec le 2% disque de pate ;
appuyez sur les bords avec les dents d’une fourchette pour les souder. Badigeonnez
avec le 3™ ceuf battu et formez éventuellement des dessins 1égerement avec la pointe

d’un couteau.

Faites glisser le tout sur la grille du four (préchauffé & 180°C) et faites cuire 25 a 30
min.
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