
Bienvenue à tous et toutes !
Dara Mot est 
arrivée en août 
2024 en quali-
té d’Animatrice 
logistique au 
sein du Pôle En-
fance Jeunesse 
du CIAS HMV. 
Ses principales 
missions sont 
de soutenir les équipes de direction 
et d’animation dans l’organisation 
logistique et technique des accueils 
ainsi que d’assurer un renfort sur 
les accueils. Auparavant elle était 
assistante éducation en crèche, ani-
matrice en centre de loisirs Alsh en 
comcom et association structure 
pour enfants. Elle est arrivée en Sa-
voie en janvier 2024 pour réaliser un 
projet de vie.

Plusieurs animateurs et anima-
trices ont également rejoint les 
équipes Enfance Jeunesse : 

Romy Charvoz 
– Animatrice 
sur Avrieux 
depuis le 
16/09/2024. 
 

 
Shaïna Haute 
Edde – Anima-
trice à Four-
neaux depuis le 
02/09/2024.

Camille  
Marachly – 
Animatrice à 
Sollières depuis 
le 02/09/2024. 

Laura Varras 
– Animatrice 
à Lanslebourg 
depuis le 
02/09/2024.

Lucas Delattre 
– Agent de ser-
vice sur Lansle-
villard depuis 
le 02/09/2024 
et Animateur 
sur Val Cenis 
à compter du 
04/11/2024. 

Lucile Parra 
– Agent de 
service depuis 
le 14/10/2024 
à Bonne-
val-sur-Arc 
et à partir du 
01/12/2024 sur 
Lanslebourg.

Le CIAS HMV recrute des ani-
mateurs et agents de service. 
Toutes les offres en cours ici : 
www.cchautemaurienne.com/
emplois-et-appels-doffres-cias 
À partager sans modération !
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Coordinatrice 
Culture - Cinéma
L’interview de Cassandre Thomasset
Pôle Tourisme - Loisirs - Culture - Mobilité

Bonjour Cassandre, peux-tu 
nous présenter tes missions ?
J’occupe le poste de Coordina-
trice Culture et Cinémas. Mes 
missions principales sont de 
piloter et coordonner la politique 
culturelle avec nos différents 
partenaires (piloter le Comité 
d’Action Culturelle, participer à 

la réalisation 
des agendas 
Scènes Hiver-
n a l e s / E s t i -
vales), mettre 
en œuvre des 
actions cultu-

relles à l’échelle du territoire 
(Semaine italienne, Fête de la 
musique…), piloter et organiser 
la programmation de spectacles 
à destination des écoles élémen-
taires et de piloter les cinémas, 
sur la partie administrative no-
tamment. 

Depuis combien de temps oc-
cupes-tu ce poste ?
Longtemps ! Je suis arrivée 
en septembre 2013 comme 
Chargée de Mission Animation. 
Le poste a pris de l’ampleur 
depuis mon arrivée, ce qui 
explique que je sois toujours là ! 

Suite à la réorganisation des 
Pôles et l’arrivée du Pôle 
Habitat et Immobilier de loisir, 
le service culture et cinéma 
n’est plus rattaché au Pôle 
Culture – Loisirs – Habitat mais 
au Pôle Tourisme – Loisirs – 
Culture – Mobilité. Comment 
ce nouveau rattachement im-
pact-il le service culture et 
cinéma ? Qu’est-ce que cela 
implique concrètement dans 
tes missions ?
J’ai en effet rejoint le Pôle TLCM. 
Il n’y a pas de changement dans 
mes missions 
mais le fait 
d ’ i n t é g r e r 
une équipe 
me permet 

de voir de nouvelles façons 
de travailler, d’être suivie par 
Solène sur de nouveaux projets 
et de participer aux réunions 
d’équipe avec de nombreux 
échanges.

Qu’est-ce qui te plaît le plus 
dans ton travail ?
Ce qui me plaît le plus c’est la 
satisfaction du public, des par-
tenaires … Mon travail se fait 
dans l’ombre, mais je suis ravie 
lorsque des élèves sortent d’un 
spectacle scolaire et me disent 
« c’était trop bien ! ».

Qu’est-ce qui est le moins 
évident ?
Le moins évident est que la 
culture n’est hélas pas la priorité, 
surtout sur un territoire comme 
le nôtre. Je 
mets parfois 
b e a u c o u p 
d’énergie sur 
des projets 
qui ont peu de 
retombées et 
c’est très frus-
trant. 

Qu’est-ce que tu n’aimes pas 
faire ?
L’affichage et la distribution 
… depuis quelques temps, j’ai 
moins à le faire mais je n’aime 
pas du tout car j’ai l’impression 
de perdre du temps.  

Quelles qualités faut-il avoir à 
ton poste ? 
Être à l’aise pour parler en 
public, animer des réunions et 
être organisée !

Qu’est-ce qui est méconnu dans 
ton travail, selon toi ? 
La partie administrative, notam-
ment pour les cinémas avec la 
régie à tenir mais aussi toutes les 
déclarations à faire, le suivi des 
factures … Concepti on-ré
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Une satisfaction ?
La nouveauté ! Je rencontre 
chaque année des nouvelles 
personnes, avec des projets 
nouveaux ! Et 
parfois il y a des 
rencontres qui 
me marquent 
comme celle 
avec le Collectif 
FAUN(es) qui 
fait partie des 
plus beaux projets que j’ai pu 
mener. 

Une insatisfaction ?
Ne pas toujours réussir à fédérer 
autour d’un projet et que chacun 
fasse de son côté ! On aurait tel-
lement tous à y gagner de tra-
vailler ensemble.

Si l’on te donnait l’occasion 
de vivre la journée d’un autre 
collègue, quel service choisi-
rais-tu ?
J’irai probablement au Pôle 
Habitat, car je ne maîtrise pas du 
tout le sujet et la responsable a 
l’air plutôt sympa ! 

As-tu le sentiment d’avoir 
une bonne connaissance de 
l’ensemble des services de la 
CCHMV et du CIAS HMV ? 
Oui, même si la structure a 
beaucoup évolué, les différents 
temps d’échanges et de ren-
contres entre les agents me 
permettent de connaître dans 
les grandes lignes les différents 
services. 
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Les recettes 
des Gens d’HMV
Nouvelle rubrique de cette gazette « Gens d’HMV », Les recettes des Gens d’HMV ! 
Ce mois-ci, dans la continuité de la Semaine italienne qui a eu lieu du 05 au 13 octobre, une recette 
sicilienne vous est présentée : Cannolo siciliano ou Cannoli siciliens à la ricotta. À vos fourneaux !

Pour 16 à 18 cannoli siciliens environ
Temps de préparation : 45 minutes

INGRÉDIENTS :
La pâte à cannoli
250g Farine
20g Sucre
25g Saindoux (ou beurre)
80g Marsala (ou vin rouge)
5g Cacao en poudre

Bain de friture
1L Huile à Friture

INSTRUCTIONS
Pour préparer la pâte à cannoli, verser dans un saladier la farine, le cacao tamisé, le sucre, et le marsala. Commencez 
à pétrir votre pâte. Ajouter ensuite le saindoux et pétrir à nouveau. Transférer sur un plan de travail et pétrir jusqu’à 
obtenir une pâte homogène. Former une boule et laisser reposer 1 heure au frigo.

Préparation de la crème de ricotta :
Laisser la ricotta de brebis s’égoutter au moins 1 nuit afin que l’excès de lactosérum puisse se séparer. La passer 
ensuite au tamis avant de la mélanger au sucre puis aux pépites de chocolats.

Façonnage des cannoli :
Diviser la pâte en 2 pâtons. Étirer chaque moitié au rouleau à pâtisserie ou à l’aide d’un laminoir. La pâte est au 
départ rugueuse, il faut la replier sur elle-même et la repasser au laminoir. Répéter cette opération 2 à 3 fois afin de 
donner au cannoli leur aspect friable comme un feuilletage. Former des cercles de 9 cm de diamètre (et 2 à 3 mm 
d’épaisseur) avec un emporte pièce. Enrouler les morceaux de pâtes autour de cylindres en inox.

Bain de friture :
Préchauffer le bain de friture (180°C). Faire frire les cannoli un par un, en s’aidant d’une écumoire afin de les 
maintenir immergés jusqu’à ce qu’ils soient bien dorés de chaque côté. Égoutter les cannoli sur du papier absorbant. 
Les laisser refroidir avant de les séparer de leur moule (petite astuce, graisser chaque moule permet de les retirer 
plus facilement après la friture).

Farcir les cannoli :
Une fois les cannoli refroidis, les farcir aux extrémités avec la crème de ricotta préalablement transférée dans 
une poche à douille. Saupoudrer de noisettes ou de pistaches concassées puis de sucre-glace. Ajoute sur chaque 
extrémité les écorces de fruits confits pour la décoration. Les cannoli siciliens sont prêt à être dégustés !

NOTE
Pour réussir la pâte à cannoli, n’utilisez aucun autre liquide que le Marsala. En effet, l’alcool permet aux bulles de se 
former pendant la friture. Le cacao et le Marsala vont aussi donner à la pâte sa couleur brune. 

Bonne dégustation ! N’hésitez pas à nous envoyer vos recettes si vous le souhaitez : 
c.haulet@cchmv.fr

Crème de ricotta
500g Ricotta de brebis
160g Sucre
75g Pépites de chocolat

Décoration
Pistaches concassées 
Éclats de noisette 
Écorce de fruits confits 
Sucre glace


