La Poulie
qui Grince

J»  EDITORIAL

15 Ans aprés, tL retrowve son miliew maturel.

$ EDITORIAL

Un des plus ancien bateau a I'intérieur du Conservatoire, le requin « HARVEY » a pris la
mer, aprés quinze années de travaux. C’est une page qui se tourne pour le conservatoire ; les
trois copains auront marqué de leur sympathie I’atelier, entre autres, Bernard dit « Bijou »
notre installateur du Site Internet, toujours prét a rendre service, Manu qui a de bons avis sur
tout et Hervé ’homme des calculs. Ce petit groupe manquera a I’ambiance, mais je souhaite
une longue vie 2 leur magnifique bateau, c’est une ceuvre d’ébénisterie.

Daniel HAMEL

Page 1 sur 5 www.conservatoire-maritime.fr.st
E-mail : CONSERVATOIREMARITIME@tele2.fr




& LES COPEAUX D’ABORD :

DORIS : Serge et Bruno sont chargés de restaurer le DORIS de I’association « DORIS &
CAUX »

SHEENA : Gérard et René, ou le projet d’installation d’un moteur vient de s’annuler pour des
raisons techniques, vont faire de la gymnastique car leurs corpulences ne se prétent pas a
I’habitacle !!!

DRAGON : Serge et David, eux avancent bien : ils le soignent, le cajolent, le couvent, ils lui
parlent méme !!!

//rﬁ -

M———

JESSICA : Jean-Luc, vient de faire enfin « tousser le moteur » il va étre prét pour la saison.

SANITAIRES : ils ont été repeints, la propreté y régne le savon et le papier toilette aussi.

LAVERIE : une machine a laver et un séche-linge ont été installés pour que les bleus de
travail soient lavés et séchés. C’est un souci de moins pour les gars !

LA TAVERNE : lieu de convivialité et set de cantine le midi, vient de connaitre sa toilette de
printemps !!! Lavage a « grandes eaux », brossage du plancher et aussi les carreaux !!! Quel
bonheur merci Serge !!!
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L LES MOUVEMENTS DU CONSEVATOIRE

SORTIES :

Willy doit sortir le 30 avril 2004 aprés quelques travaux et peinture et beaucoup de discussion
autour de son hélice (comme le CHARLES DE GAULLES) qui ne serait plus adaptée a son
chassiron !!! Il croit que plus I’hélice est grande et plus le bateau marche.

Louis du « GUESDON » est en partance, le skipper semble décider a affronter la mer, le sosie
du pére Noél sue sang et eau pour ses vernis et autres travaux, cela change du traineau et des
rennes !!! '

« HARVEY » : le requin va sortir, aprés quinze années de travaux de restauration !!! C’est un
vrai « Bijou », chapeau pour la restauration !!! I1 faut admirer tout le travail, la beauté de
’ensemble donne envie d’aller sur ’eau ce fleuron hissera trés haut le pavillon du CMHG.
Encore bravo a tous les trois, Hervé, Manu, Bijou !!!

« JESSICA »: le conservatoire va mettre a I’eau ce « canot su passeur » du Port de Plaisance
restauré par le chantier d’insertion, ce joli canot se fera un plaisir d’aller se balader dans la
baie avec un plaisir tout convivial.

« LA COURONNEE » : Jacques appareille avec sa pilotine, sa petite famille va pouvoir faire
admirer cette jolie unité sur les flots des vacances.

ENTREE :

Dominique DELAHAYE, connu au Havre pour ses bandes dessinées et ses romans policiers
dont le cadre est le Port du Havre et la ville, vient de rentret une vedette de 9m30 sur 3m, dont
nous attendons encore le type d’origine, il semblerait que cette vedette soit de construction
allemande.
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& DES NOUVELLES :

LE CONSERVATOIRE ET LES MEDIAS

France 3 a diffusé un reportage sur le « SHEENA » avec le Président Bruno PETER, Serge et
David.

France 2 a repris ce reportage dans le journal du matin, un moment de grande audience, un
plus qui nous fait connaitre !

FRANCE INTER « Portraits sensibles » les 19 et 20 février 2004, « KRISS » est venue au
CMHG, interviewer un homme du Port du Havre, ces émissions ont déclenché un nouvel élan
dans la découverte a la fois du Port du Havre et du Conservatoire.

Cette émission qui passe sur FRANCE INTER de 14h30 & 15h est faite pour donner la parole
aux anonymes, elle est maintenant sur notre Site Internet. Merci encore a Yvon
HAUSSETETE et a KRISS.

FRANCE 2 : 'office du tourisme nous a contacté, FRANCE 2 doit venir faire un tournage
pour une émission, il semblerait que se soit pour un jeu ??

Un guide de 28 randonnées pédestres autour des phares de Normandie vient d’€tre publi¢ par
Willy ORIOU, membre du Conservatoire. Ce guide touristique et pratique enrichit les
possibilités de balades en Normandie. C’est aussi une bonne idée de cadeau !

En vente au Conservatoire, a la Galerne,...
Au prix de 14,90 €

Page 4 sur 5 www.conservatoire-maritime.fr.st
E-mail : CONSERVATOIREMARITIME@tele2.fr




& RECETTES DE PATRICIA :

GATEAU DE SAVIESE
Pour 4 personnes [ Ingrédients I
Temps de préparation : 30min Pate feuilletée : 500g
: . Beurre : 1c. a soupe
Temps de cuisson : 40min Poireaux : 300g
_ Vin blanc : 1dl
Temps de repos : 30min Lard fumé (lard fumé) : 100g

Tomme de montagne : 150g
Pomme de terre : 500g
Euf: 1

| Préparation |

Préchauffer votre four th. 7 (210°C).

Couper les poireaux et les faire revenir dans du beurre, ajouter le vin, le sel et le poivre.

Faire cuire a couvert pendant 15min. enlever 1’excédent de jus et laisser tiédir.

Riper le fromage et raboter les pommes de terre en fines lamelles.

Etendre la péte dans un moule de 26cm en laissant déborder les bords. Piquer avec une fourchette.

Répartir la moitié des poireaux, puis des pommes de terre, puis lard et fromage.

Recommencer une couche.

Replier les bords de la pate a I'intérieur du moule. Faire un couvercle avec le solde de la péte.

Mouiller au blanc d’ceuf le bord et coller sur la tarte. Badigeonner de jaune d’ceuf et faire cuire 40min en bas du
four th. 7 (210°C).

QUICHE AU BACON ET A LA MOZZARELLA

Pour 4 personnes | Ingrédients J

Temps de préparation : 10 min Pate feuilletée : 1
: _ Bacon : 6 tranches
Temps de cuisson : 20 min Mozzarella : 250g
Tomates : 2
Moutarde
Origan
Sel, poivre

[ Préparation J

Etaler la pate feuilletée et tartiner le fond de moutarde.

Disposer les tranches de bacon et les tomates coupées en rondelles. Saler et poivrer.
Mettre par-dessus la mozzarella coupée en rondelle également.

Saupoudrer d’origan et mettre au four pendant 20 min.

Servir chaud avec un salade
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