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ACTUAL ITE

Ecrit par Marie



CULTURE

    Dans les rues de Bordeaux, le même symbole apparaît sur de
nombreux bâtiments, documents officiels et objets du quotidien :
trois croissants de lune entrelacés. Ce symbole, appelé le signe
de Bordeaux, fait partie de l’identité de la ville depuis plusieurs
siècles.
    Ce signe est directement lié à l’histoire du Port de la Lune,
surnom donné à Bordeaux en raison de la forme courbée de la
Garonne. Le fleuve dessine un large croissant qui a inspiré cet
emblème. 

Sous le signe de Bordeaux.



    Les trois croissants représentent à la fois le fleuve, le port et
l’ouverture de la ville vers le commerce maritime et le reste du
monde.
    Dès le Moyen Âge, Bordeaux devient un centre commercial
très important, notamment grâce au commerce du vin. Des
navires quittent le port pour rejoindre l’Angleterre, les Pays-Bas
ou l’Espagne. Le signe de Bordeaux s’impose alors comme un
symbole officiel, permettant d’identifier la ville et de rappeler sa
puissance économique.
    Aujourd’hui, ce symbole reste très présent et relie le passé au
présent. Il rappelle que Bordeaux est une ville moderne, mais
aussi profondément marquée par son histoire et sa culture.
Derrière ces trois croissants se cache une histoire riche, faite
d’échanges, de voyages et de traditions.

Ecrit par Thibalt



Direction, la planète du
Ski Alpin

    Le ski alpin est un ensemble de disciplines du ski qui se
pratiquent en loisirs (ski de piste ou hors-piste) ou de
compétition (slalom, slalom géant, super géant, descente et
duel).

    Toutes ces compétitions se déroulent sous la protection de
la FIS (fédération internationale de ski).

    Le nom « alpin » permet de faire la distinction entre les
principales familles du ski : le ski alpin, le ski de randonnée et
le ski nordique. Elle est par ailleurs souvent utilisée pour
désigner le ski de piste qui n'en est qu'une composante de
cette discipline.

SPORT

Planète sport.

https://fr.wikipedia.org/wiki/Ski
https://fr.wikipedia.org/wiki/Hors-piste
https://fr.wikipedia.org/wiki/F%C3%A9d%C3%A9ration_internationale_de_ski
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ski_de_randonn%C3%A9e
https://fr.wikipedia.org/wiki/Ski_nordique


Le champion de France

    Le skieur français Alexis Pinturault de l’Équipe de France
Douane, a remporté la médaille d'or du championnat du monde
de combiné de ski alpin à Courchevel en battant deux skieurs
autrichiens, Marco Schwarz et Raphaël 

Ecrit par Alexandre



BIOLOG IE

Ça va p’tite nageuse ? Ça boum ?

     CARTE D’IDENTITÉ

Nom : Loutre d’Europe
Nom latin : Lutra lutra
Taille : entre 100 et 130 cm, queue incluse
Poids : entre 6 et 11 kg
Habitat : les rives des cours d’eau et les zones de marais
Alimentation : poissons, amphibiens, crustacés mais aussi de
petits mammifères

« La loutre d’Europe est un mammifère carnivore, semi
aquatique, principalement nocturne et de la famille des
mustélidé. Elle à un pelage marron foncé, plus clair sur le ventre.
        

                                                                             Ecrit par Camille



V O S  Q U E S T I O N S ,  N O S  R É P O N S E S





Ecrit par Yenni



Ç A  V I E N T  D E  S O R T I R

Ecrit par Marie



LE VOLCAN CITRON
nécessaire :

•Un citron,
•Du colorant alimentaire rouge,
•Du bicarbonate de soude,
•Une cuillère,
•Une assiette,
•Un petit couteau,
•Du liquide vaisselle,
•Un peu d’eau.

Mode d’emploi :

•Demander à l’adulte de trancher la tête du citron ;
•Creuser le citron à l’aide de la cuillère ;
•Ajouter 5 gouttes de colorant alimentaire ;
•Ajouter une cuillère de bicarbonate de soude ;
•Ajouter quelques gouttes de liquide vaisselle ;
•Remuer la cuillère dans le trou ;
•Ajouter un peu d’eau ;
•Le tour et joué.

EXPERIENCE

Les expériences d’Hortence !

Ecrit par Alexandre



LES CRÊPES
Pour 6 personnes

INGRÉDIENTS
175g de farine
75g de sucre
4 œufs
Un ½ litre de 
lait d’amande
1 cuillère à soupe de beurre fondu
1 pincée de sel

RECETTE
Verser dans un saladier la farine, le sucre, le sel, les œufs puis
le lait petit à petit. Ajouter le beurre fondu en fouettant
énergiquement. Laisser reposer au moins 1 heure.
Faire cuire les crêpes à l’aide d’une crêpière puis déguster.

Bon Appétit

CU I S INE

Les bonnes petites recettes de Mamie Annette !

Ecrit par Alexandre



J E U X  E T  D I V E R T I S S E M E N T

Mots mêlés 

Thème: JOURNAL

1.JOURNAL   
2. HEBDOMADAIRES   
3. ARTICLE   
4. SUJET   
5. RUBRIQUE
6. REPORTAGE
7. EDITORIAL
8. CHRONIQUE
9. PHOTOGRAPHIE 
10. TITRE
11. PAGE
12. ENQUÊTE
13.CORRESPONDANT
14. ÉDITION
15. INFORMATION 

Ecrit par Yenni



Et si on riait un peu...
Le prof demande : 

— “Pourquoi es‑tu en retard ?” 
L’élève répond :

 — “Je suis tombé sur un contrôle… mais je l’ai esquivé.” 

Deux coccinelles discutent :
 — “Mais qu’est-ce qui t’es arrivé ?” 

— “Excès de vitesse ! Ils m’ont enlevé tous mes points…” 

Un élève arrive en classe avec un énorme sac.
 Le prof : “Tu portes quoi là-dedans ?” 

L’élève : “Mes excuses… elles prennent beaucoup de place.” 

On fait tourner les méninges...
Devinette 

Chaque jour, chaque semaine, chaque mois, ou chaque année,
je peux sortir. Je rassemble des nouvelles, des idées, des

images ou des histoires vraies. Je montre ce qui s’est passé, ce
qui se prépare, et parfois ce qui fait sourire ou réfléchir. On me

consulte pour rester au courant, seul ou avec d’autres. 
Je n’invente rien, mais je garde une trace du monde autour de

nous. 
Qui suis-je ?

journal

Ecrit par Yenni



La BD





Ecrit par Yenni
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Tout d’abort M. BROCHON qui nous a permis de publier ce
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Camille, Marie et Thibalt pour leur engagement.

Yenni, 
Rédacteur en chef.
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Prochain numero en février


