
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Le repas des aînés 

Comme de coutume, le repas offert par la commune de SAINT-NIC 
à ses aînés est un rendez-vous très attendu et fait partie des 
animations incontournables de l’automne. La municipalité et le 
C.C.A.S. donne ainsi à ses seniors l’occasion de partager des 
moments d’échanges et de convivialité, en se réunissant autour 
d’un bon repas. 
Cette année le repas proposé et concocté par les membres du 
C.C.A.S. s’est déroulé ce dimanche 9 octobre 2022 au 
Centre de Kerbeuz à Trégarvan. 
En ouverture le maire, Annie Kerhascoët, a pris la parole pour 
évoquer les projets en cours sur la Commune et souhaiter à tous de 
profiter de ce moment de convivialité et de partage. 
Et si le terme d’aînés peut parfois rebuter les plus jeunes, il est 
avant tout synonyme d’expérience et de sagesse, « cette sagesse qui 
permet la projection dans l’avenir aux côtés de ceux qui vont le 
construire ». 
Renée, connue pour l’écriture de ses nombreux poèmes, nous a fait 
profiter d’un de ses poèmes intitulé « Saint-Nic cette terre en 
Finistère  ».  
 

Delienn ar miz 
Feuille du mois 
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Dicton du mois : «Si en novembre il tonne, l’année suivante sera bonne». 
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02 98 26 50 36 

www.saint-nic.fr 

 

Un temps de pause particulièrement chaleureux pour nos aînés, pour se rencontrer, échanger et partager un moment festif.  
Un moment privilégié donc, en ces temps incertains «où nous avons besoin de rencontres, de gaieté, de plaisirs partagés» et 
mis à profit   comme  c’est  la  coutume   pour  honorer   la  doyenne  Marie-Louise  Chapalain,  et  le  doyen  de  l’assemblée,  
André Lefrançois. 

Conseillère numérique France Services 

Aline Quéré, conseillère numérique à France Services, sera présente le 17 
novembre après-midi à la salle des associations (à côté de la bibliothèque). 
L’accompagnement individuel s’adresse en priorité aux habitants qui 
souhaitent bénéficier d’une aide ponctuelle dans l’usage du numérique. 
Les personnes seront accompagnées dans l’utilisation de leur boite mail, 
de leurs appareils (ordinateur, smartphone ou tablette) mais également 
pour la création d’un compte personnel sur un site (Pôle Emploi, Caf ou 
Ameli …..). L’accompagnement individuel dure 40 minutes. Les 
personnes qui le souhaitent peuvent apporter leur propre équipement ou 
utiliser celui qui sera proposé. 

Renseignements et inscriptions : 02 98 16 14 20 
 
Cérémonie du 11 novembre 

La cérémonie du 11 novembre aura lieu à Saint-Nic à 11h au Monument 
aux Morts. 

Nettoyage du cimetière 

La municipalité remercie tous les bénévoles qui ont participé aux 
journées citoyennes des 21 et 22 octobre. 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Heures d’ouverture 
La mairie 

Du lundi au vendredi : 
9h-12h  

 
L’agence postale 

9h15 – 11h40 du Lundi 
au Samedi 

Lever de boîte : 12h du 
lundi au Samedi 

 

Informations paroissiales 
 
- Samedi 5, 18h à Plomodiern 
- Dimanche 6, 9h30 à Kergoat 
- Samedi 12, 18h à Saint Nic 
- Dimanche 13, 9h30 à Locronan 
- Dimanche 20, 11h00 à Plonevez 
- Samedi 26, 18h à Cast 
- Dimanche 27, 9h30 à Ploéven 
- Tous les dimanches, 11h00 à 
Châteaulin 

 

Composteur 

La CCPCP développe le compostage sur son territoire. 
Dès à présent, la Communauté de Communes de Pleyben-
Châteaulin-Porzay propose à ses habitants des composteurs à un 
tarif préférentiel (dans la limite des stocks disponibles). 
Les usagers ont le choix entre deux types de composteurs : 
- un composteur de 300 litres en plastique au tarif de 25€ 
- un composteur de 300 litres en bois au tarif de 40€. 

Comment commander son composteur ? 

Les usagers sont invités à répondre à un questionnaire pour 
commander leur composteur. Ce questionnaire prend deux 
formes : un formulaire en ligne disponible sur le site internet ou 
un questionnaire papier en mairie à renvoyer par mail ou par 
courrier. 

Une remise du composteur lors de permanences 

La distribution des composteurs aura lieu lors de permanences 
qui seront définies ultérieurement. Lors de la distribution, les 
habitants seront dotés d’un composteur et d’un bio-seau. Le bio-
seau permet de stocker ses déchets alimentaires avant de les 
déposer dans le composteur. Un guide du compostage sera aussi 
fourni pour accompagner les usagers dans l’installation du 
composteur et l’adoption de bonnes pratiques. Une mini-
formation sera dispensée par le guide-composteur afin d’initier 
à la pratique et de montrer les bons gestes. 

Le compostage pour réduire nos déchets 

Le développement du compostage individuel permet de réduire 
la quantité d’ordures ménagères résiduelles. Sur les 220 kg de 
déchets qu’un habitant de la CCPCP dépose dans le bac vert par 
an, 78 kg sont des déchets alimentaires et de jardin, qui sont 
potentiellement compostables. Ainsi, en pratiquant le 
compostage, on peut diminuer de 30% le volume de sa poubelle. 
Cela réduit donc d’autant le volume de déchets à traiter et les 
coûts pour la collectivité. La pratique du compostage permet 
aussi de fabriquer son propre compost. Gratuit et 100% naturel, 
il est utilisable directement dans son jardin comme fertilisant 
pour le sol et les plantes. 
Pour plus d’informations sur la commande de composteurs 
individuels et des conseils pour bien pratiquer le compostage, 
rendez-vous sur le site internet de la CCPCP. 

Recette de tarte aux pommes 

Ingrédients : 
- 1 pâte feuilletée du commerce (ou une pâte feuilletée ou 
brisée maison) ; 
- Des pommes ; 
- Farine-Sucre-Beurre-Crème fraîche-lait-un œuf entier ; 
- Confiture d’abricot. 

Préchauffer le four à 200°. 

Préparation : 
Mettre la pâte dans un moule et piquer le fond de tarte avec 
une fourchette. Pendant ce temps, couper les pommes en 
lamelles et les répartir en rosace sur la pâte ; 
Préparer l’appareil : mettre un peu de beurre (environ 60 
g) à fondre avec 3 cuillérées à soupe de sucre ; dans une 
jatte mettre une cuillérée bombée de farine, mélanger avec 
un œuf entier, rajouter le mélange beurre-sucre, la crème 
fraîche (1/2 briquette) et compléter avec du lait (1 verre 
environ 20 cl). Répartir cette préparation sur les pommes. 
Et mettre au four. 

Cuisson : ¾ d’heure : 200° pendant ½ heure et ¼ d’heure 
à 180°. 
Sortir la tarte du four et étaler la confiture d’abricot (tiédie 
avec très peu d’eau) sur l’ensemble de la tarte. 

Mois sans tabac 

Pour la 4ème année consécutive, le Mois sans tabac est relayé sur 
tout le Pays de Brest, dans le cadre du Contrat Local de Santé.  

Les consultations de tabacologie se dérouleront les lundis 7, 14, 
21 et 28 novembre de 13h30 à 16h30. 

Renseignements et inscription au 02 98 16 14 20. 

Coup de cœur de la bibliothèque 
 
Le souffle de la Salamandre (de Gwenaelle LE CUNFF). 
 
Une histoire drôle et tendre malgré le fond tragique : notre 
héroïne affronte le cancer. De belles réflexions sur la vie ! 
des mots crus sur la maladie…  
Un mix qui bouscule et ne laisse pas indifférent. 
 


