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Bonjour à chacun et chacune de vous, 

Nous espérons que vous vous portez bien. Si vous avez des besoins, n’hésitez pas à nous  contacter, 
cela nous fera plaisir de vous accompagner. 

Le 31 mars prochain marque la fin de nombreux projets qui nous permettaient de vous offrir                
davantage de services. Nous sommes en attente du renouvellement de certaines ententes qui auront 
une influence sur la diversité des services offerts pour la prochaine année. Nous vous tiendrons au 
courant de ces changements au courant du mois d’avril.  

Sachez que nous avons à coeur, comme toujours, le bien-être des proches aidants ainsi que la qualité 
de nos services.  

Alors vous êtes les bienvenus pour venir nous jaser, emprunter un livre ou un jeux, feuilleter notre    
documentation disponible . 

Nous sommes aussi en pleine période des renouvellements. 

• N’hésitez pas à prendre rendez-vous avec une de nos intervenantes pour vous aider à bien      
compléter votre formulaire (recto-vers0) 

• Vous pouvez aussi passer à nos bureaux sur rendez-vous pour le faire. L’équipe sur place se fera 
plaisir de vous aider.  

• Il est aussi possible de faire votre renouvellement lors d’une activité de l’association. 

• En cas  d’absence de personnel à nos bureaux, vous pouvez tout simplement déposer vos        
formulaires avec votre paiement dans nos boîtes  aux lettres sécurisées. Nous ouvrons nos 
boîtes quotidiennement pour récupérer leur contenu. 

 

Joyeux printemps! 

 

 Danielle, Josée G, Josée C, Lysanne et Nadine 
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Sœur Angèle ou le feu sacré de la joie  De rosette Pipar 

Animée d’une passion de vivre à l’épreuve de tout, Sœur Angèle s’active, plus que 
jamais, pour honorer sa mission « Être au service de l’être humain ». Sa                  
biographie, un véritable succès de librairie, a relaté son histoire jusque dans les 
années 2009 environ.  
 
Ce livre est la suite de sa vie parsemée d’activités, de rencontres, d’évènements 
heureux et aussi parfois difficiles. L’optimisme et la joie contagieuse y sont        
omniprésents. Si sa présence à la télévision a nettement diminué, il n’en reste 
pas moins que Sœur Angèle, fidèle à sa capacité d’adaptation, a su répondre à 
d’autres engagements. Au fil des pages, vous saurez tout sur les dessous de son 
histoire, depuis 2009. Un véritable feu roulant d’activités : elle parcourt la planète 
avec des groupes de québécois, crée sa fondation au profit des jeunes défavori-
sés, invente son propre fromage, donne son nom à des vins sans alcool, fait  

l’objet d’un grand reportage à la télévision, participe à un documentaire sur sa région natale La        
Vénétie, reçoit de nombreux honneurs dont l’ordre du Canada, l’Ordre du Québec et récemment, 
le Trèfle d’or. Elle est aussi nommée Ambassadrice de la Ligue mondiale pour le droit au bonheur à   
Monaco… 
 
Des leçons de vie et des réflexions inédites dont elle seule a le secret : 
• Rebondir après une mauvaise nouvelle. 
• Être à l’écoute de son cœur et de son âme. 
• Réconforter malgré un emploi du temps chargé. 
• Créer de nouveaux projets et stimuler chacun. 
• Rester authentique et fidèle à ses valeurs sans avoir peur de prendre position. 
De nombreuses confidences témoignent de l’impact de Sœur Angèle dans la vie de gens qui sont 
marqués du sceau de sa joie de vivre et de son aura de lumière. 
Près d’une décennie racontée au rythme effervescent de la vie de Sœur Angèle qui fête ses 80 ans 
avec un cœur grand comme « une grenade prête à exploser de millions de petits grains de joie »  

Préchauffer le four à 350 F (180 C) 
Plat allant au four de 6 tasses graissé. 
Donne 5 portions d’une tasse (250 ml) 

Ingrédients 
1 tasse (250 ml) macaronis 
1 boite (540 ml) de tomates sans sel ajouté, 
avec le jus 
1/2 c. à t. (2.5 ml) basilic ou aneth  séché 
1 pincée de poivre 
1/2 c. à t. (2.5 ml) moutarde préparée 
1 tasse (250 ml) cheddar râpé 
1/2 tasse (125ml)  de flocons de maïs  

1. Dans un chaudron d’eau bouillante, cuire les macaronis selon les instructions, jusqu’à se 
qu’ils soient presque tendres. Égoutter et réserver. 

 
2. Dans un grand bol, écraser les tomates dans leur jus. Ajouter le basilic, le poivre et la mou-

tarde. Ajouter, en brassant doucement,  les macaronis et le cheddar. Verser dans le plat   
allant au four et parsemer de flocons de maïs. 

 
3.  Cuire au four pendant 30 minutes, ou jusqu’à ce que le fromage ait bruni et que la sauce 
 bouille. 

Nutriments par portion 
Calories 198 
Glucides 22 g 
Fibres 2 g 
Protéines 9 g 
Lipides totaux 8 g 
Lipides saturés 5 g 
Cholestérol 24 mg 
Sodium 179 mg 
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Denis Brunelle   01 Mars 

Denis Vandal   04 Mars 

Paulette Lachance  06 Mars 

Lucie Plamondon  08 Mars 

Suzanne Ayotte   08 Mars 

Anne-Marie Bolduc  09 Mars 

Jocelyne Béland   09 Mars 

François Laquerre  11 Mars 

Micheline Bertrand  11 Mars 

Jocelyne Grand-Maison 14 Mars 

Jeanne D'arc Gervais 18 Mars 

Réjeanne Bordeleau 24 Mars 

Chantal Fournier 27 Mars 

Jocelyne Pothier  29 Mars 

Daniel Bureau  29 Mars 

Jean-Pierre Delisle 29 Mars 

Thérèse Gagnon  30 Mars 

Pierre-Paul Tessier 31 Mars 

Céline Lortie  31 Mars 

Cécile Déry  31 Mars 

Réponse : Vive le temps des sucres! 
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