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EDITORIAL 
 

Toute naissance est  un 
événement pour une famille. 
Angoisse, soulagement et fierté tels 
sont les sentiments éprouvés par les 
cent vingt élèves et les six 
enseignants des cinq classes de 
l’école élémentaire de Lapoutroie à 
l’arrivée du petit dernier. 

 
Voici donc le premier numéro du 

journal de l’école, longtemps espéré 
puis attendu. Comme vous l’aurez 
remarqué, notre journal n’a, pour 
l’instant, pas de nom. Rassurez-
vous, cela n’est pas un oubli ! 

 
Nous pensions vous mettre à 

contribution pour trouver un nom 
original à notre journal. Un nom qui 
comporterait, si possible, un lien 
entre la commune et l’école. Toutes 
les suggestions seront bienvenues. 
A vos plumes ! Nous organiserons à 
partir des propositions reçues un 
vote au sein de l’école pour 
effectuer le choix définitif. 

 
Nous espérons que les fêtes de 

fin d’année vous apporteront joie et 
sérénité. 

 
Tous nos vœux de réussite pour 

l’année 2005 et que les bonnes 
résolutions prises puissent trouver 
un début d’application ! 

B.C. 
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Tous les élèves de l’école élémentaire ont assisté à un 
moment magique vendredi matin 10 décembre en accueillant 
les artistes du Théatre de l’Image qui ont présenté le spectacle 
« Fortuna » dans la salle d’activités de l’école. 

Si Saad et Si Saadi réussiront-ils à modifier le destin du 
pauvre cordier Hassan en lui offrant une grosse somme 
d’argent ? 

Vous le saurez dans le numéro 2 de notre journal ! 
Merci à la commune de Lapoutroie pour ce spectacle et 

pour le goûter qui a suivi. Merci aussi aux mamans qui ont 
préparé le goûter. 

Un théatre à l’école 
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PATRIMOINE 

Le château Saint Ulrich 

Ils vivaient en autarcie c’est-
à-dire qu’ils faisaient eux-
mêmes leur pain, ils cultivaient 
leur légumes et leurs fruits dans 
l’enceinte du château à l’inté-
rieur de la basse-cour.  

Ainsi, même assiégés, ils 
avaient de quoi survivre !  

A cette époque, ils n’avaient 
pas de machine, juste quelques 
outils et faisaient tout à la main : 
le pain, les fers à chevaux qui 
étaient forgés dans la basse-cour 
du château, à la forge. 

Pour faire le pain : ils culti-
vaient le blé au pied du château 

et l’amenaient au moulin dans la 
basse-cour pour moudre les grai-
nes avec la pierre ronde de la 
meule et obtenir de la farine . 

Ils se nourrissaient des ani-
maux élevés dans la basse-cour 
ou allaient à la chasse.       

Ce château est au-dessus de 
Ribeauvillé… 

 
Le Saint-Ulrich est en ruine, 

il n’y a pas de plafond ni de 
plancher ! On reconnaît 
l’emplacement du plancher, 
grâce à des trous dans les murs à 
mi-hauteur pour les poutres ou 
des pierres saillantes …  

A l’entrée, il y a le barbacane 
qui protège le puits qui est vital 
pour la résistance du château ! 

 
L’entrée 
Nous passons par trois 

entrées donc deux murailles, 
puis nous pénétrons 
dans le barbacane où 
nous découvrons le 
mur d’enceinte et le 
puits (citerne). 

Face à nous un 
escalier qui monte 
vers les neuf fenêtres 
jumelées de la salle des 
chevaliers. Au-dessus de nous : 
un grand mur avec un escalier 
qui donne dans la chambre du 
seigneur…  

   
Le château de Saint Ulrich est 

situé à coté du Giesberg, que 
nous voyons très bien à partir du 
donjon. 

L e s  d e u x 
ch â t ea u x  s o n t 
construits chacun 
sur un rocher.  

Le barbacane est  
formé en arc de  
cercle et protège le  
puits. Le puits est 
situé à  l’entrée 
après les deux 
portes du château. 
Le barbacane a un 
mur arrondi et très 
solide : c’est une 
petite cour où les 
paysans ont dû creuser très 
profond pour trouver de l’eau… 

On peut reconnaître la basse-
cour car on y trouve une meule 
de moulin qui  servait à moudre 
le blé pour en faire de la 
farine… Cette meule en pierre 
est intacte après plus de 
800 ans ! 

  
La cuisine  
On reconnaît la cuisine car 

ses murs sont noirs. Elle contient 

plus de 5 cheminées dont au 
moins deux fours, un évier en 
grés et l’on peut voir un conduit 
d’eau dans le mur : c’est un gros 
trou en pierre ! 

Il n’y a plus de toit. 
Ces murs sont d’une hauteur 

fascinante, et en haut du mur, on 
voit les cheminées. 

 
On ne peut plus voir les 

limites de la cuisine, car on ne 
voit plus tous les murs… Elle est 
située en face de la chapelle et à 
côté du cellier, dans la basse-
cour où l’on élève aussi la 
volaille et où l’on cultive le 
potager. 

Comment vivaient-ils dans le château ? 

Les pages 2 et 3 ont été réalisées par la classe de CM2. 

Responsable de la publication : Bertrand Christ 
Dépôt légal : en cours 
Tirage : 120 exemplaires 
Imprimé par nos soins 

Ecole élémentaire  
2, rue du Général Petitdemange 
68650 LAPOUTROIE 
03 89 47 50 87 
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La haute-cour du château 
 

Ils dormaient dans le donjon 
puis dans le logis au pied de la 
haute-cour d'où nous avons une 
vue magnifique sur la ville de 
Ribeauvillé et sur le reste du 
château : la chapelle, la cuisine, 
la tour d'habitation, la salle des 
chevaliers, le puits et le 
barbacane. 

 
La chapelle 

On pourrait imaginer que la 
chapelle avait le toit en pointe 
car il reste un pignon décoré de 
magnifiques fenêtres ! 

Il reste la tribune pour 
s'asseoir : elle était sur le mur 
face au pignon dans lequel on 
peut admirer une fenêtre avec 
deux bancs pour s'asseoir. 

Elle possède encore son 
autel en grès que l'on peut 
toujours voir, et nous pensons 
que c'est l’emblème du 
seigneur qui est gravée au-

dessus des fenêtres en forme de 
fleur de lys. 

 
Le donjon 

Le donjon est situé dans la 
haute-cour tout  près du logis 
du seigneur. 

Il y a des fenêtres tout 
autour du donjon, et les 
escaliers sont très étroits... 

On peut imaginer plusieurs 
étages car il y a des portes en 
hauteur. 

En cas de siége, le seigneur, 
sa famille, ses pages, ses 
serviteurs et les paysans se 
réfugiaient dans le donjon... 

La salle des chevaliers 
Cette salle a une particularité, elle a 9 fenêtres 

jumelées que l’on peut admirer depuis le sentier 
dans la forêt de Ribeauvillé ! 

Les 9 fenêtres jumelées sont munies de ban-
quettes intégrées au mur pour que les belles dames 
puissent observer la vue grandiose sur la ville de 
Ribeauvillé et la plaine d’Alsace jusqu’en Allema-
gne. 

La salle des chevaliers se trouve au 1er étage et, 
sans doute, une  salle de gardes et une écurie au 
rez-de-chaussée… mais on ne le sait pas encore ! 

L’hypothèse des animaux est la plus probable, 

car les animaux pouvaient réchauffer les cheva-
liers… 

Mais la présence de meurtrières au rez-de-
chaussée, indique aussi la présence de gardes !!! 
Les chevaliers se cachaient derrière les meurtriè-
res, ils pouvaient ainsi tirer sur les attaquants dans 
la forêt ! 

D’autres indices permettent de déterminer qu’il 
y a deux étages : la pièce est très haute et on re-
marque l’emplacement vide des poutres dans les 
murs à mi-hauteur ! 

On ne peut pas accéder à cette salle car il n’y a 
pas d’escalier et l’herbe est haute de 50 cm ! 

      Le logis du seigneur 
C’est une sorte de tour avec 

des petites fenêtres bien carrées 
ornées de gravures de fleurs de 
lys. 

De la fenêtre, on a la vue sur 
Ribeauvillé et toute la plaine 
jusqu’à la forêt Noire en 
Allemagne... 

P o u r  u n e  m e i l l e u re 
protection, le donjon se trouve 
juste au-dessus. 

Le logis est situé à l’est dans 
le château, hors le soleil se lève 
à l’est, donc il fera clair le 
matin dans le logis ! 

A l’intérieur, on remarque 
que les plafonds sont très bas : 
ce qui permet de maintenir la 
chaleur. Cette salle semble très 

tranquille... 
Le seigneur dormait au rez-

de-chaussée car on distingue 
deux poteaux avec les mêmes 
dessins que sur les fenêtres : on 
remarque qu’entre ces deux 
poteaux se trouve un coin de la 
pièce: c’est donc une cheminée. 

La basse-cour 
La basse-cour est au sud du 

château on y trouve aussi le 
cellier qui est un garde-manger 
qui est appuyé au rocher, donc 
cela permet de garder la 

nourriture fraîche !   
Le cellier n’est pas trop loin 

des cuisines car en hiver ce 
n’est pas pratique de transporter 
la nourri ture dans les 
cuisines… 

Tout autour de la basse-cour 
on peut imaginer : 

 - les écuries 
 - la salle des gardes  
 - la salle des chevaliers  
 - la tour d’habitation 
 - les cuisines 
L’entrée des écuries est dans 

le barbacane… On peut les 
trouver à côté de la salle des 
chevaliers et de celle des gardes 
car cela permet de réchauffer 
ces deux salles grâce aux gros 
animaux !  

PATRIMOINE 
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Superbe journée : promenade, vendanges et cave ! 

Dans les vignes 
 

 
Mardi 12 octobre, le matin, les CP et les CE1 

sont allés dans les vignes. A 10 heures, en premier, 
la classe a pris le goûter. Quand nous sommes 
arrivés, les propriétaires coupaient du raisin et les 
vendangeurs mettaient les grappes dans les bacs.  

Avant d’aller dans les vignes, la classe était 
séparée en plusieurs équipes de trois, et avec le 
sécateur, nous avons coupé du raisin. 

Après avoir vendangé, les CP ont joué au loup. 
Avant d’aller manger au château, tout le monde a 

ramassé des feuilles et les enfants ont  goûté  trois 
sortes de raisin. Ensuite, nous nous sommes 
promenés dans les vignes.      
 

Au château 
 

 
A midi, tout le monde est allé au château de 

Kaysersberg. Les deux  classes  ont mangé dans sa 
cour . 

Après avoir mangé, quelques enfants ont ramassé 
des marrons pour les lancer en haut du château, par 
les fenêtres et les meurtrières. 

Quelques filles ont dessiné avec des pierres et 
quelques garçons ont joué au loup. Ensuite, par 
groupe, on est monté dans la tour et on a regardé le 
village, les  maîtres et  les copains. Avant de partir, 
les CE1 ont rempli leur sac à dos de marrons.    

 
 

 
A la cave 

 
Au début de l’après-midi, les deux classes ont 

regardé les viticulteurs enlever les rafles des  
grappes dans  l’égrappoir. Ensuite les raisins 
passaient dans un tuyau. Après, ils tombaient dans le 
pressoir et ils éclataient sur sa vis. Deux bacs triaient 
la pulpe.  

Après quelques minutes, nous avons vu le jus  
couler sur un filtre. A la fin, tous les enfants ont 
goûté du jus de raisin. 

Dans la cave on a observé des tonneaux de vin, 
des bouteilles et une pompe à jus de raisin. 

Travail réalisé par les CP sous forme de dictée à l’adulte 

SORTIE : VENDANGES 
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     De la vigne au jus de raisin 
 

Mardi 12 octobre, nous 
sommes partis de l’école en bus 
avec les CP et des parents jusqu’à 
Kayserberg. Le bus nous a laissé 
sur le parking du collège et nous 
avons marché jusqu’aux vignes. 

Chloé 

Pour arriver dans les vignes, 
nous sommes passés dans le 
village et avons longé d’autres 
vignes. C’était beau, les vignes 
étaient belles, bien rangées et 
grandes. Il y avait beaucoup de 
raisins. Nous avons goûté puis 
vendangé. Manon Z 

Dans les vignes, les ceps 
étaient grands. Les vendangeurs 
nous ont prêté leur sécateur pour 
couper des grappes de raisins. Les 
coupeurs, ce sont ceux qui 
coupent les grappes et les 
porteurs, ce sont ceux qui portent 
les hottes en bois. Marine 

Lorsque la hotte en bois était 
pleine, les  coupeurs vidaient leur  
seau  dedans, les porteurs 

mettaient le contenu des hottes en 
bois dans 
les hottes en 
p l a s t i q u e 
q u i  s e 
t rouvaient 
s u r  l a 
r e m o r q u e 
tirée par un 
t r a c t e u r . 
Maxime  

 
Nous avons goûté trois sortes 

de raisins dans les vignes. Le 
premier, c’était du Riesling, les 
grains sont  blancs, le deuxième, 
c’était du Muscat, les grains sont 
aussi blancs et le dernier le  
Gewurztraminer, les grains sont 
noirs. Certains étaient  plus acides 
que d’autres. Mathilde 

Le raisin, c’est le fruit de la 
vigne. Il a des baies appelées 
grains, ils sont ronds ou allongés 
et sont regroupés en grappes de 
couleur verte (blanc) ou rougeâtre 
(noir). La pulpe est juteuse et 
sucrée, on trouve des pépins. 

Valentin  
 

Dans la cave, il y avait des 
gros tonneaux avec des petits 
robinets. Dans ces tonneaux, il y 
avait du jus de raisin et du vin. Le 
monsieur nous a expliqué 
comment faire du jus de raisin et 
nous a servi  un verre à chacun. 
Nous avons goûté le jus, il était 
t r è s 
a c i d e . 
Pierre 

 
L e s 

grappes 
s o n t 
a l l é e s 
d a n s 
u n e 
machine 
p o u r 
séparer 
les grains de la tige.  

 
Ensuite les grains et la pulpe 

sont partis dans un tuyau vers un 

pressoir qui a fait du jus.  
Puis le jus est descendu dans 

u n e 
m a c h i n e 
qui l ’a 
filtré, est 
r e m o n t é 
dans un 
tonneau en 
p l a s t i q u e 
p u i s 
redescendu  
dans un 
tonneau en bois. Louis 

Classe de CE1 

SORTIE : VENDANGES 
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Feuilleté aux pommes 
 

Lundi 8 novembre 2004, nous 
sommes descendus dans la salle 
des maîtres pour préparer un 
feuilleté aux pommes avec 
M. Lanthermann, chef cuisinier 
au restaurant « les Alisiers ».  

Nous avons, tout d’abord, 
appris à faire une sauce au 
caramel à partir de sucre de 
cannes. Puis M. Lanthermann 
nous a montré comment 
éplucher des pommes. Chacun a 
essayé à son tour et chacun a 
goûté un morceau de pomme 
biologique.  

 

Le chef a découpé des carrés 
de pâte feuilletée sur lesquels il a 
déposé les tranches de pommes. 
Il a mis le plateau au four 
thermostat 7. Pendant la cuisson 
il nous a montré comment 
décorer les assiettes avec la 
cannelle, une petite cuillère et la 
sauce caramélisée. 

Quand tout a été prêt, on a 
dégusté le dessert et c’était un 
délice. Nous avons bien aimé 
cette matinée car c’était 
intéressant d’écouter le chef 
cuisinier expliquer, avec passion, 
l’univers de la cuisine. 

 

La classe de CE2 

CUISINE 

Une agitation inhabituelle 
régnait ce lundi-là dans la salle 
des maîtres. Les enfants de la 
classe de CM 1 ont écouté et 
observé le cuisinier en train 
d’exécuter sa recette des 
brownies, recette qui lui avait 
permis de remporter le trophée 
Henri Huck. 

 
Il a complété sa présentation 

par beaucoup de commentaires : 
le nom du pays qui produit le 
plus de fèves de cacao (la Côte 
d’Ivoire) ; sans farine pas de 
cuisson possible ; comment 

vérifier la cuisson à l’aide de la 
lame d’un couteau, … 

Il a fabriqué un panier à partir 
d’une orange, a montré que le 
canneleur permet de faire le 

dessin d’une balle de tennis… 
Deux filles de la classe ont fait 
une natte avec de la peau 
d’orange. M. Lanthermann a 
trouvé cette idée excellente et 
essaiera de l’intégrer à la 
présentation d’un dessert. 

 
M. Lanthermann leur a 

montré comment décorer une 
assiette : un peu de crème 
anglaise, des tranches d’oranges 
découpées, de la poudre 
d ’ ép i ces ,  d es  a m an d es 
caramélisées. 

Suite page 7 

Un cuisinier à l’école 
 

Lundi 15 novembre, M. Lanthermann, chef cuisinier aux Alisiers, est venu présenter 
sa recette des brownies à l’école de Lapoutroie 
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CUISINE 

Des cakes originaux 
 

 
Mardi 8 octobre, à l’occasion de 

la semaine du goût, nous avons 
préparé dans notre classe, avec 
Isabelle et Sandra, trois cakes 
différents : un cake à la carotte, un 
au citron et au gingembre et un au 
coco et pépites de chocolat. 

Vanessa 

Nous avons fait trois groupes. Il 
fallait beaucoup d’ingrédients pour 
faire ces cakes. On a utilisé des 
œufs, de la farine, du sucre glace et 
du sucre semoule, de l’huile de 
tournesol, du beurre demi-sel, de la 
levure, 1 yaourt. On a utilisé aussi 
des ingrédients spéciaux comme du 
gingembre et du citron confit, des 
pépites de chocolat, des raisins de 
Corinthe, de la cannelle, de la noix 
de muscade, de la noix de coco 
râpée et des carottes râpées. 

Nicolas 
On a aussi utilisé du matériel : 

une balance pour  peser le sucre et 

la farine, un fouet pour mélanger 
les ingrédients, un saladier pour  la 
pâte, une  râpe pour les carottes, 
une spatule en bois et des petites 
cuillères. Mélanie 

Ensuite il fallait faire cuire les 
cakes dans un four que nous avons 
préchauffé à 180° (thermostat 6). 
Pendant la cuisson ça sentait très 
bon. Nous avons nettoyé notre 
matériel, c’est-à-dire nous avons 
fait la vaisselle.  Aurélia 

Nous avons goûté beaucoup 
d ’ i n g réd i en t s  p end an t  l a  
préparation des cakes et après cette 
préparation. Pendant, nous avons 
goûté à la farine, cela n’a pas de 
goût, ça fond dans la bouche et 
c’est blanc. Le sucre glace aussi est 
blanc, il fond aussi dans la bouche, 
il est plus fin que le sucre semoule, 

il est bon. Manon 
Après nous avons dégusté des 

ingrédients spéciaux : du citron 
frais : il est jaune, de forme ovale, 
la peau est épaisse et ne se mange 
pas, on mange la pulpe, c'est acide 

et c'est bon ; 
du gingembre confit : c'est des 

petits carrés avec du sucre, c'est 
poivré et piquant. Beaucoup n'ont 
pas aimé. Valentine 

De la noix de coco fraîche : elle  
a une coque brune que l’on casse,  
à l’intérieur il y a la pulpe et de 
l’eau de coco. La pulpe est  
blanche, on la mange, c’est 
grumeleux et on peut boire 
l’eau,c’est bon. Des pépites de 
chocolat :  c’est très noir, c’est 

amer. Loréane 
Après avoir préparé nos trois 

cakes, nous les avons faits cuire, 
nous les avons laissés refroidir puis 
nous les avons dégustés. Nous 
avons préféré le cake aux pépites 
de chocolat et coco, puis celui à la 
carotte et en dernier celui au citron 
gingembre. Quelques enfants n’ont 
pas eu de préférence et les ont tous 
aimés. Alice 

                                                                                                       
Classe de CE1 

 
Si vous voulez les recettes, 

Le cuisinier leur a dit que 

quand on fait la cuisine mieux 
valait ne pas répondre au 
téléphone et se concentrer sur 
son travail. « Comme à 
l’école ! », a-t-il ajouté. 

 
Le meilleur moment a été la 

dégustation des brownies 
joliment présentés sur un lit de 
crème anglaise et accompagnés 
d’amandes et de noisettes 

caramélisées. Quel délice ! 
La classe de CM1 remercie 

c h a l e u r e u s e m e n t 
M. Lanthermann et serait 
heureuse de l’accueillir à 
nouveau. 

Cette animation a été 
organisée en collaboration avec 
la bibliothèque de Lapoutroie. 

 
La classe de CM1 

Vous découvrirez la recette des brownies aux éclats de noisette en page 8.  
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        Apprendre en jouant 
 
 

Notre classe de CE1 
emprunte des jeux à la 
ludothèque. Ces jeux nous 
permettent de travailler la 
concentration, la mémoire, 
l’observation, de respecter des 
règles et de prendre plaisir à 
jouer ensemble.  

Tous les samedis matins de 
8h30 à 10h, avec deux 
mamans, nous jouons. Nous 
faisons des groupes de quatre 

enfants et jouons à trois jeux 
différents. En  ce moment nous 
jouons au Lynx , à Fits et à 
Gruselino.  Izia et la maîtresse 

Voici les 3 premiers jeux 
auxquels nous avons joué : 

 
Mais qu’ est ce qui 

manque : c’est un jeu de cartes, 
il faut retrouver la carte  que 
l’on a enlevé dans un tas. 

 
Cuisine de sorcière : il y a 

une roue avec des couleurs  
cachées par des  champignons, 

il faut se rappeler de 
l’emplacement des couleurs 
pour gagner un champignon et 
le mettre dans sa marmite.  

 
Figurix : c’est un jeu de dés, 

il y en a trois. Sur un dé, il y a 
une forme, sur un autre, il y a la 
couleur de cette forme et sur le 
troisième la couleur du cercle 
dans lequel se trouve la forme. 
On lance les trois dés et on doit 
retrouver sur le plateau, 
l’image qui correspond le plus 
vite possible. Xavier 

JEUX 

 
Recette des brownies aux éclats de noisette 

 

Ingrédients : 6 œufs, 200g 
de chocolat, 150 g de 
noisettes, 250 g de beurre, 
80 g de farine type 45, 
200 g de sucre semoule, 
200 g de sucre cassonade, 
20 g de cacao en poudre. 
 
Préparation : 
 
1. Brisez le chocolat en 
petits morceaux. 
Ajoutez le beurre coupé en 
lamelles. 
Faites chauffer le tout au 
bain-marie. 
 
2. Séparez le blanc du jaune. 
Ajoutez les 2 sortes de sucre au 
jaune. Mélangez le tout. 
Incorporez le chocolat fondu. 
Mettez ensemble le cacao et la 
farine et incorporez-les au 

mélange précédent. 
A j o u t e z  l e s  n o i s e t t e s 
grossièrement broyées. 
Incorporez en dernier les blancs 
battus en neige. 
Mélangez délicatement. 
 

3. Versez dans un moule 
rectangulaire et faites 
cuire 35 à 40 min, 
thermostat 6 (180°). 
Séparez à froid en carré 
de 5 x 5 cm. 
 
 
Les brownies seront 
encore meilleurs si vous 
les gardez 2 ou 3 jours 
au froid. 
 
 
Pensez à la décoration 
de votre assiette ! 

 
 
 
 
La classe de CM1 d’après une 
recette de M. Lanthermann. 

CUISINE 
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SPORT 

Les entraînements à la 
course longue 

Tous les lundis et les 
vendredis après-midi les élèves 
du cycle 3 (CE2, CM1, CM2) 
courent de 25 à 35 minutes dans 
la cour, pour préparer le cross 
qui aura lieu le 10 décembre au 
stade Lefébure d’Orbey. 

Nous y participerons ainsi 
que les élèves de l’école 
d’Orbey. 

Pour l’instant, nous comptons 
le nombre de tours parcourus à 
l’aide de bûchettes.  

Ainsi nous allons savoir quels 
seront les enfants qui courront  à 
la durée et ceux qui courront à la 
distance  car le jour de la 
rencontre il y aura deux parcours 
différents . 

Nous faisons tous de gros 
efforts car nous espérons bien 
gagner la coupe.  

La classe de CE2   

La course longue à Orbey 
 
     Vendredi 10 décembre, dans 
l’après-midi, nous sommes allés 
au stade Lefébure d’Orbey, pour 
participer à la rencontre 
« course longue » avec les 
élèves de l’école d’Orbey.  

     Seize élèves de la classe ont 
choisi de courir à la distance et 
quatre ont choisi la durée. Le 
circuit, pour la distance 
mesurait 600 mètres et était très 
accidenté. Nous avons réussi à 
faire 97 fois le tour pendant les 
25 minutes soit plus de 58 
kilomètres pour l’ensemble de 
la classe.  

      A la durée, les enfants 
devaient courir pendant 25 
minutes autour du stade, sans 
s’arrêter, la distance parcourue 
n’était pas calculée. Tous les 
élèves se sont donnés du mal 
pour remplir leur contrat.  

      A la fin nous sommes 
descendus à la nouvelle école 
d’Orbey où un goûter préparé 
par les parents nous attendait : 
tisane chaude et gâteaux.  
      Puis on nous a annoncé les 
résultats : 
1er    CE2 Lapoutroie       
2ème  CE2 Orbey          
3ème  CM1  Lapoutroie          
4ème  CM1/CM2  Orbey      
5ème  CE2  Orbey      
6ème  CM2  Orbey       
7ème  CM2 Lapoutroie 

     Nous étions très contents de 
ramener la coupe à Lapoutroie.  
     Nous espérons encore gagner 
l’année prochaine. 

La classe de CE2 
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CINEMA 

Trois noisettes pour 
Cendrillon. 

 
 Le vendredi 26  novembre 
2004, nous avons regardé un 
film dans la salle d’activités.  
 Il s’intitulait : Trois noisettes 
pour Cendrillon. 

 Cette histoire se passe en 
hiver au Moyen-Age. Une jeune 
fille qui s’appelait Cendrillon 
vivait dans une ferme.  
 Elle était servante et sa belle 
mère était méchante, elle lui 

faisait faire des corvées.  
 Un jour un ami lui donna 
trois noisettes magiques.  

 Grâce à ces noisettes, elle put 
exaucer ses vœux .  

 Elle reçut une arbalète ainsi 
qu’un habit de chasseur, une 
robe de bal, puis une robe de 
mariée. C’est ainsi qu’elle fut 
heureuse et épousa le prince 
charmant.  
 Ce film nous a plu car c’était 
une histoire d’amour qui se 
termine bien.                                                                         

                                                         
La classe de CE2 

Pauline, coiffeuse 
 

Louison : Comment est née votre 
passion pour la coiffure ? 
Pauline : D’abord j’ai coiffé mon 
papa , puis ma maman ensuite mes 
frères, ma sœur et mes copines. 
Louison : Estimez-vous avoir des 
capacités dans le domaine de la 
coiffure ? 
Pauline : Oui, j’aime toucher les 
cheveux. J’aime aussi proposer et 
réaliser des nouvelles coiffures. 
Louison : Lorsque vous coiffez un 
client, à quoi pensez-vous ? 
Pauline : Au résultat final de la 
coiffure, au plaisir de la personne 
que je suis en train de coiffer. 
J’espère toujours que cela plaît à 

mes clients et qu’ils reviendront. 
Louison : Quels consei ls 
donneriez-vous à un jeune 
souhaitant devenir coiffeur ? 
Pauline : C’est un métier que l’on 
fait par passion. C’est un bonheur 
de toucher les cheveux !    Louison 
 

Régine Groz, cuisinière 
 

Julie : Comment est née votre 
passion pour la cuisine ? 
Régine : Adolescente, je travaillais 
le week-end dans le restaurant de 
ma cousine, c'est là que j'ai choisi 
de faire ce métier. 
Julie : Y a-t-il une école pour 
apprendre à faire la cuisine ? 
Régine : Oui, dans toutes les 

régions de France, il y a des écoles 
hôtelières. 
Julie : A quel poste de la cuisine 
préférez-vous travailler ? 
Régine : La préparation des 
desserts m'attire le plus. 
Julie : Quels conseils donneriez-
vous à un jeune qui souhaite 
devenir cuisinier ? 
Régine : Etre courageux, 
dynamique, gourmand et curieux 
de découvrir pleins de goûts 
différents. Le conseil serait pour 
moi de bien apprendre à l'école, et 
par la suite de profiter de ce métier  
pour voyager et travailler dans 
d'autres pays et découvrir de 
nouvelles saveurs. 

Julie G. 

EXPRESSION ECRITE : LES METIERS 

Les élèves de la classe de CM1 ont travaillé sur le thème des métiers. Voici leurs expressions écrites : 

Demandez le programme ! Dans le cadre du ciné-club nous avons déjà vu Le mécano de la 
« Général » (1927) et Trois noisettes pour Cendrillon. Nous découvrirons encore 4 films durant cette année 
scolaire : Le magicien d’Oz (1939), Les disparus de St Agil, L’homme qui plantait des arbres (1987) et Les 
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EXPRESSION ECRITE : LES METIERS (suite) 

Je serai pilote de Formule 1 
 

Normal parce que depuis que je 
suis petit j’adore les voiture de F1. 
Parce que j’aimerai bien être un 
g r a n d  c h a m p i o n  c o m m e 
Schumacher. Je me souviens très 
bien du jour où j’ai fait du karting. 
Mon père aime la vitesse. Ma mère 
me décourage de la F1 en raison 
des accidents causés par la vitesse. 

Ce n’est pas un métier facile à 
cause des dangers très grands. 

Sefa 
 

Apprenti paléontologue 
 

Pendant les vacances de 
Pâques, j’ai eu l’autorisation de 
travailler au chantier de fouilles en 
Suisse. J’ai pu faire le métier de 
paléontologue ! Richard Owen, un 
grand paléontologue, qui organise 
ces fouilles me disait en 
plaisantant : « Prends ton temps 
pour dégager les ossements, après 
des milliers d’années sous terre, 
quelques minutes de plus n’ont pas 
d’importance, le principal étant de 
ne pas les briser. » J’étais 
enchanté : je rêvais depuis tout 
petit de ce travail, surtout pour 
retrouver des traces de dinosaures. 

 Au bout de quelques jours, je 
me suis habitué à ce travail, 
malgré la poussière et la lenteur 
des opérations. Richard Owen, 
m’a annoncé que je pouvais 
travailler avec ces équipes . 

Alors souhaitez-moi bonne 
chance !                               Louis 

 

Alexia la danseuse 
Madame Alexia est danseuse. 
C’est pas drôle, d’être 

danseuse, surtout dans ce théâtre. 
Ce qui n’est pas drôle c’est qu’il 
faut faire des pointes. 

Il faut faire des concours. 
Il faut toujours s’entraîner. 
Alors madame Alexia se met en 

colère car elle travaille trop. 
Elle jette ses chaussons de 

danse. 

Elle commence à bouder dans 
son coin. Elle part de la salle de 
gym. 

Ouf, cela lui  fera du bien de se 
reposer.                              Julie B. 

 
Max l’instituteur  

Monsieur Max est instituteur. 
Ce n’est pas drôle d’être instituteur 
à Lapoutroie. 

Il faut apprendre des leçons à 
des élèves pas toujours très 

attentifs. 
Il faut faire régner le silence 

dans la classe pour pouvoir se faire 
entendre. Il faut corriger des 
exercices souvent plein de fautes. 

Alors Monsieur Max se met en 
colère. La moutarde lui monte au 
nez. Il s’énerve et le voilà qui crie 
qui crie, qui crie ! 

Il crie après l’élève qui perturbe 
la classe avec ses bavardages.  

Il punit celui qui n’a pas fait ses 
devoirs. 

Il crie avec l’enfant qui 
n’écoute pas les consignes. 

Ouf, que ça lui fait du bien de 
crier !                                Maxime 

 
Pédiatre 

 

Quand je serai grande, je serai 
pédiatre. Normal, j’aimerais 
soigner les bébé. Je me souviens 
très bien du jour ou j’ai vu une 
émission qui parlait des pédiatres. 
Ils rassurent les mamans et les 
papas car ils font du bien aux 
bébés. Mon père m’a encouragé à 
faire ce métier parce que c’est un 
métier où on gagne bien sa vie. Ma 
mère m’a dissuadée en me disant 
qu’il faut faire de longues études. 

Lucie 
Apprenti mécanicien 

Pendant les vacances d’été j’ai 
eu l’autorisation de travailler avec 
mon frère au garage Subaru à 
Mulhouse. 

Quel phénomène ! disait-il. Il 
peut venir pendant les vacances. 
Ici c’est sérieux. Il faut venir tôt et 
être poli avec les gens. 

J’étais enchanté. J’ai appris à 
changer les disques de freins et à 
faire une vidange. Au bout de 
quelque jours, je me suis habitué à 
ce travail parce que j’aime bien la 
mécanique mais le problème c’est 
que j’avais les mains pleines de 
graisse ! Ce travail était assez dur, 
mais j’aime bien réparer les 
voiture c’est ma passion. 

Jordan 
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EXPRESSION ECRITE : LES METIERS (fin) 

Le gardien d’animaux 
 

Le gardien est malin 
Il aime les lapins. 

Le gardien caresse les chiens 
Car ils sont ses copains. 
Il leur donne à manger 

Tous les soirs avant de se coucher. 
Et quand il rêve du zoo, 

C’est lui le héros. 
 

Claire 
 

Le cuisinier 
 

René est cuisinier, 
Sa spécialité est le canard laqué. 

Dans sa cuisine, il est le roi 
Quand il fait du riz chinois. 

Il est le chef devant son  fourneau 
Quand il fait des escargots. 

On ne lui parle pas, 
Quand il prépare un grand repas. 

Et dans la salle, 
Tout le monde se régale. 

 

Téo 
 

Le mécanicien 
 

Le mécanicien plein d’ardeur 
A les mains dans le moteur. 
La panne est introuvable, 

Le mécanicien inconsolable. 
Le mécanicien a du chagrin 

Ça ira mieux demain. 
La voiture reste au garage, 
En attendant le dépannage. 

 

Pauline 
 

Monsieur Dupond, mécanicien 
 

Monsieur Dupond est mécano. 
Il faut qu’il répare les voitures 

dans le froid. Il faut qu’il travaille 
dans la saleté. Il faut qu’il porte 
des chaussures de sécurité. 

Monsieur Dupont n’est pas 
content parce qu’on critique son 
travail.  

Il jette son tournevis, il tape fort 
la portière et donne un coup de 
pied à la roue. Il rentre à la 
maison. 

Ah, c’est dur de travailler ! Joey 

Footballeur 
 

Quand je serai grand, je serai 
footballeur à Fenerbahce. Je 
jouerai en attaque à droite. 
Footballeur c’est un métier  
dangereux parce que si un joueur 
fait  un tacle par derrière, on peut 
se casser une jambe. On peut aussi 
faire une crise cardiaque. Je serai 
footballeur parce que je pourrai 
gagner beaucoup d’argent et aussi 
pour passer à la télévision. 

Abdurahman 
Cavalière  

 

Quand je serai grande je serai 
cavalière et j’apprendrai aux 
enfants comment faire pour 
monter sur des chevaux, faire du 
galop et faire du trot. Je leur 
apprendrai à s’occuper des poneys 
et des chevaux. Je leur montrerai 
comment nettoyer les boxes. Faire 
des promenades à cheval est 
vraiment un bonheur.        Julie S. 
 

Archéologue, une interview de 
Aiveen Demangeat 

 

Louise : Comment est née votre 
passion pour l’archéologie ? 
Aiveen : Au début, je creusais des 
trous dans le jardin et je cachais 

des choses dedans ; ensuite je 
m’amusais à les rechercher. 
Louise : Estimez-vous avoir des 
capacités ? 
Aiveen : J’ai toujours aimé 
l’histoire ; c’est l’une de mes plus 
grandes passions, avec une 
préférence pour l’étude des 
civilisations anciennes. 
Louise : Lorsque vous faites des 
recherches, à quoi pensez-vous ? 
Aiveen : J'espère toujours pouvoir 
découvrir des merveilles, des 
trésors. 
Louise : Quels conseils donneriez-
vous à un jeune qui souhaite 
devenir archéologue ? 
Aiveen : Il faut être patient, très 
minutieux, très concentré et très 
attentive.                        Louise 
 
Styliste, une interview de Louise 

Clerici  
 

La journaliste : Comment est née 
votre passion pour le stylisme ? 
Louise Clerici : J’aime dessiner les 
vêtements et je m’intéresse à la 
mode. 
La journaliste : Avez-vous du 
soutien ? 
Louise Clerici : Oui, ma demi-
sœur Céline m’aide beaucoup et 
m'encourage. 
La journaliste : Quand vous 
dessinez une de vos créations à 
quoi pensez-vous ? 
Louise Clerici : Je pense aux 
jeunes filles qui reçoivent ou qui 
achètent une de mes créations. 
J'espère que la jeune fille la trouve 
jolie et qu'elle en fait bon usage. 
La journaliste : Quels conseils 
donneriez-vous à une jeune qui 
souhaite devenir styliste ? 
Louise Clerici : Je lui conseille de 
dessiner son idée même si elle 
pense que les autres vont la 
trouver ridicule car c'est souvent 
comme cela que commencent les 
modes. Il faut s'appliquer au dessin 
et ne pas perdre confiance. 

Aiveen 


