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Ateliers et stages de perfectionnement 2012

Les ateliers se déroulent sur un ou deux jourss dies locaux du CRIE a Anlier. Les
stages de perfectionnement durent de 2 a 7 jouvargues thémes, a Anlier également
sauf indication contraire. Les formateurs sont &smateurs du CRIE et/ou des
formateurs extérieurs. Le nombre de participarttiragé.

Modalités d’inscription :

L'inscription est obligatoire et se fait exclusivamen complétant le talon d’inscription.
Des confirmation de votre inscription, nous voustons a effectuer le paiement dans les
8 jours._L'inscription n’est validée que sur basepadiemensur le compte du CRIE.

La communication a indiquer dans le versement repee les nom et prénom du
participant ainsi que les codes liés aux atelibossis.

Exemple : DUPONT Emile COSM 2 - ENTR - CONST

Les ateliers

1. Fabrication de produits cosmeétiques et soins d’hygne guotidiens
Ouvrir son armoire de salle de bain et en sortirshampoing, un savon ou une creme
hydratante fabriqué par ses propres soins : natsaéh et économique ! (une journée au
choix)

Le vendredi 10 février de 8h45 a 16h30.

25 € Code : COSM 1

Le samedi 28 avril de 8h45 a 16h30 au CRIE a Anlie

25 € Code : COSM 2

Le vendredi 16 novembre de 8h45 a 16h30 au CRIEli@”A

25 € Code : COSM 3

2. Lafiliere de la laine
Un produit régional aux vertus multiples a redécou\Bien plus qu'une simple activité
d’artisanat, I'utilisation de la laine comme pradoical a des fins vestimentaires représente un
véritable acte de résistance face au marché idienad du textile. En pratique :
approvisionnement de la laine en circuit courtatge, cardage, feutrage et filage de la laine.

Le samedi 3 mars de 8h45 a 16h30.

25 € Code : LAINE 1

3. FEabrication de produits d’entretien écologigues
Apreés un exposeé sur la dangerosité de certainaujspdeur impact sur I'environnement et
leur composition, nous vous initierons a I'utilisat d’ingrédients naturels, leurs intéréts, leur
efficacité. Nous apprendrons a décoder les étigslettes participants pourront ensuite
s'essayer a différentes recettes de produits @dgetr écologiques et peu codteux.

Le samedi 10 mars de 10h a 16h.

25 € Code : ENTR
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4. _Enduits et construction
2 jours pour découvrir des techniques d'enduitsamuiavec des matériaux naturels. Vous
désirez enduire une piéce de votre maison avea tare de votre coin ? Vous avez le projet
d’'une construction en paille et vous hésitez aigppt un enduit avec l'argile? Vous voulez
fabriquer des cloisons les plus écologiques passtl/ous ne voulez pas travailler avec des
produits toxiques comme le ciment? Vous n'avezgrage de travailler avec des gants et un
masque? Ce stage est fait pour vous!

Les vendredi 13 et samedi 14 avril de 8h45 a 16h30

50 € Code : CONST

5. Cultiver son potager en permaculture ; compostaget ¢oilette seche
Il est possible de cultiver son potager sans béahsarcler... Apprendre ldschniques de la
butte, de la rotation des cultures, des assocmtieriégumedRéaliser un compost de qualité.
Construire une toilette séche en alternative atsadlégout.

Les jeudi 17 et vendredi 18 mai de 8h45 a 16h30.

50 € Code : POTA

6. La nature au service des petits bobos
Reconnaitre récolter et apprendre a utiliser lesntpk médicinales d'usage courant.
Réalisation de préparations de base.

Le samedi 26 mai 8h45 a 16h30.

25 € Code : BOBO

7. Eromage et pain « maison »
Réalisation de quelques fromages simples avecitdddavache, de brebis ou de chévre. Introduction a
I'affinage. Fabrication de pain. Comment réalisetavain et moudre sa propre farine.

Le vendredi 7 septembre de 8h45 a 16h30.
25 € Code : FROM

8. Cuisine sauvage
Les participants seront amenés a reconnaitre Bggd sauvages comestibles de saison, a
connaitre leurs vertus et découvrir les différefise®ns de les préparer. L'atelier se termine
par une dégustation des différents plats réalis&oars d'un repas convivial.

Le vendredi 14 septembre de 13h30 a 21h30.

25 € Code : CUISI

9. Légumes d’automne et conservation
Que trouve-t-on a c6té du chou ? La biodiversit&€uwnine : découverte des légumes d’hiver
en provenance des producteurs locaux, recettegépanations. Nous réfléchirons a nos
besoins alimentaires. Ateliers pratiques de cordienv: du stockage a la lacto-fermentation
en passant par la stérilisation, quelles sont le&thodes les plus saines et les plus
écologiques ?

Le samedi 6 octobre de 8h45 a 16h30.

25 € Code : CONSER

10.Cuisine des Iégumes anciens et produits locaux
Aprés une présentation de la diversité des prodigtsbouches régionaux et de leurs
producteurs, les participants assembleront towssnerveilles pour concocter de savoureuses
recettes de saison. L'atelier se terminera padéagastation conviviale des plats élaborés.

Le vendredi 2 novembre de 17h & 22h.

25 € Code : LOCAL
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Teinture de la laine
Teintures naturelles réalisées a base de plantamuanes récoltées au printemps et mises a
sécher. L'utilisation des plantes sauvages reptésene alternative non toxique pour
I'environnement et respectueuse de la santé.

Le vendredi 9 novembre de 8h45 a 16h30.

25 € Code : LAINE 2

11.Cuisine végétarienne
Diminuer sa consommation de viande pour des raiéonkgiques, de santé ou des raisons
économiques implique de cuisiner difféeremment. \Zesiécouvrir les produits de base utilisés
en cuisine végétarienne, les grands principes &gapp, et préparer différentes recettes de
steaks végétaux, patés et tartinades.

Le vendredi 30 novembre de 8h45 a 16h30.

25 € Code : VEGE

Les stages de perfectionnement

Botanique
2 jours axés sur la détermination des plantes arsflen vue du stage de cuisine. Ce

perfectionnement s'adresse aux personnes qui geahegvoir les notions de base en botanique et
utiliser la flore de Bastin de maniere autonomerpadentifier les plantes. Des exposés théoriques
et des exercices pratiques en salle et sur leinesezont proposés. Un accent sera mis sur les
principales familles botaniques et sur I'anatomies dplantes avec comme fil conducteur
I'évolution. Formateur : David Dufour.

Les samedi 5 et dimanche 6 mai de 8h45 a 16h30.

70 € Code : STAGEBOTA

Cuisine sauvage

Ce perfectionnement de 3 jours s’adresse a tousanasureux de cuisine et de nature qui
souhaitent comprendre I'avantage écologique denawides plantes sauvages. Les participants
seront amenés a identifier des plantes comestilete terrain et choisir les parties de la plante
les plus intéressantes en raison de leurs vetgipratiqueront une cueillette parcimonieuse et
réaliseront les recettes avant de les déguster.

Les cueillettes a quelques kilometres demanderamfoig I'utilisation d'un véhicule. Le
covoiturage sera privilégié. Il sera demandé autigi@ants de contribuer a la vaisselle et au
rangement du matériel en fin de journée.

Ce perfectionnement vise un public initié ; il dsihc préférable d’avoir des notions de base de
botanique.

Les mercredi 6, jeudi 7 et vendredi 8 juin de 8a4EBh.

105 € Code : STAGECUISI

Auto-construction

5 jours + 2 jours de stage théorique et pratiqu& paquérir les compétences nécessaires pour
construire ou rénover soi-méme son habitation aescmatériaux écologiques et locaux comme
le bois et l'argile.

Vous ne voulez pas travailler avec des produitgjtes comme le ciment? Ce stage est fait pour
vous! Des idées, des techniques pour réaliser timdxé@ des fondations jusqu’au plafond.

Du lundi 25 au vendredi 29 juin + du samedi 15 amahche 16 septembre de 9h a 17h.
Lieu du stage : en province de Luxembourg.

300 € Code : STAGECONST
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