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Wor {sc h a‘ {Z Vocabulaire

De Réje
La pluie

De Wind
Le vent

b‘«

rad

D’Wolike
Les nuages

D’Kaélte
Le froid

Rot
Rouge

Oransch
Orange

{’\:} Gel
Jaune

Brin
Marron

D’Kirbs
La citrouille

De Geischt
Le fantobme

D’Hex
La sorciéere

D’Bliieme
Les fleurs

De Apfel
La pomme

D’Kescht
La chataigne

’s Schwdmmel
Le champignon

D’Blétter
Les feuilles






Baschle sricoiage

E TRIWEL USS KORIK

13 Korikzapfe
E Heissklébpischtol un Klébsténgle

Dunkelrot oder grieni Farb

Griener Pappedeckel

Bénsel

E Schablon in Form vum a Blatt

Wie wird’'s gemacht?

Mol ’s End vun de Korikzapfe mit roti oder
grieni Farb an je nochdem welli Farb di
dim Triiwel genn willsch.

KIEb d'Zapfe mit de Heissklébpischtol
zamme fer e Triiwel ze forme.

Falt ’s griene Papier in de Mitte. Schniid
mit Hilf van de Blattschablon e scheens
Winblatt Uss.

Kléb ’s Winblatt owwe uf de Triiwel, uf
d’Korikzapfe.



Baschle sricoiage

E KIRBS USS PAPIER

Wie wird’'s gemacht?

Miteme Bléistift paralleli Linie ufs oransche
Papier zeichne. M'r miess zwische jedi Zill
1 bis 2 cm Abstand lon.

E Dutzed Streife schniide. Tipp: je langer
d’Streife, desto greesser d’Kirbs.

Alli Streife uffenander staple.

Stanz mitem Locher e Loch an jedem End
vum Hiffele.

Schniid mit d'r Schablon e Blatt Ussem
griene Papier Uss un stanz e Loch an einem
End.

Verbind jedes End mitere Pariserklammer.
Vergess awwer nit ’s griene Blatt an einem
End dezu ze mache.

Oransch un griens starigs Papier

E Lineal
E Bléistift Ziem Schluss ware d’ Streife vorsichtich
E Schér Ussenander gezdje. D’Kirbs nemmt wie

. . . durrich Zauber e dreidimensionali Form an!
2 pariser Muschterklammere

E Lochstanzer

Ooooood

E Schablon in Form vum a Blatt




600 Gr Méhl

Y4 Litter warmi Millich

60 Gr Butter

2 Eier

11 Gr trucketi Hef

E bissel Salz

E Suppeleffel Zucker

Eel un Butter fer in d’Kar
Kaffee

Zucker

Ooddoouood

d’'Hef, de Salz, de Zucker un de Butter in de warm Millich verriehre.

's Méhl un d’Eier dezli mache un de Teig glet verschaffe. De Teig
muess guet luck sinn awwer nit ze ficht.

E Stund zwei haawe lon.

De Teig e bissel iisswahle, er miess ziemlich dick sinn fer as m’r
ne miteme Glas guet lUsssteche kann.

M’r het noh scheeni Ringle vun so ungfahr 3 cm hoch. D'Ringle
mien noch e halb Stund haawe.

D’Dampfnidle ware nit im Offe gebache awwer in de Pfann odder
noch besser in de schwarz Gusskar.

Eel un e Stickel Butter in d’Kar mache un vergehn lon. De Bodde
vun de Kar miess ganz ingfett sinn as d’Dampfnudle nit anhange.
D’Ringle in d’Kar laje un uf alli zwei Sitte e bissel anbratle lon.

Wenn d’zwei Sitte vun de Ringle scheen goldich sinn, e
Schépfleffel vun Fliessichkeit in d’Kar Iéére un glich de Deckel
widder druf mache. Es isch de Dampf wie d’Ringle macht ufgehn

un « bacht ». M’r derf awwer de Deckel nit ganz Zitt ufmache
ender gehn d’Dampfnidle nit uf.

M’r losst se 5/10 Minlte koche bis as ke Wasser in de Kar meh
isch.

Wenn’s notwendi isch, kann m’r d’Dampfntdle rumdréhje, un
noch e bissel koche lon bis as se guet durich sinn.

M’r serviert se glich, sie sinn besser wenn se frisch gekocht sinn.



M’r briicht e Schissel Wasser mit e Kaffeeleffele Salz.

M’r briicht e Schissel Kaffeewasser (halb Kaffee, halb Wasser) mit 3 Suppeleffel Zucker.

Wenn d’zwei Sitte vun de Ringle scheen goldich sinn, e Schépfleffel van Fliessichkeit in d’Kar IE€ére un glich
de Deckel widder druf mache.

Es isch de Dampf wie d’Ringle macht ufgehn un « bacht ».

M’r derf awwer de Deckel nit ganz Zitt ufmache ender gehn d’Dampfnudle nit uf.

M’r losst se 5/10 Minlte koche bis as ke Wasser in de Kar meh isch.

Wenn’s notwendi isch, kann m’r d’'Dampfnidle rumdréhje, un noch e bissel koche lon bis as se gliet durich

sinn.

M’r serviert se glich, sie sinn besser wenn se frisch gekocht sinn.
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E Pfund Epfel

50 ml Wasser

Y4 Zitron

1/3 Vanilleschott
1 Zimmetstéangel
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D’Epfel scheele un in Stickle schniide. E bissel
Wasser in d’Kar |éérre un d’Epfel dezu mache.

Dezu kimmt dann de Zitronsaft, d’Vanilleschott
un’s Zimmetstangel

Langsam koche lon un riehre. M’r bricht ungfahr
e Va4 Stund bis as d’Epfel weich sinn.

D’Vanilleschott un 's Zimmetstangel ruasshole.

M’r kann dann ’s Apfelmiies mixe odder mitere
Gawwel verdrucke wenn m’r gern Stickle het.

Die wie gern siess esse, kenne Zucker dezu
mache wenn d’Epfel e bissele sir sinn awwer
wenn m’r gueti Epfel nemmt (Rainnettle odder
Boskoop zuem Beispiel) bricht m’r nit.

Mit de Dampfnudle serviere.



’s Obscht un siner Baam

Verbind jedes Obscht mit sinem Baam. .
Weller van denne Baim, verliert nitt sini Blatter? Kreis d’richtich Antwort.

Relie chaque fruit a son arbre.

Parmi ces arbres, lequel ne perd pas ses feuilles ? Entoure la bonne réponse.

Apfel Nussebaam
7\ Pomme Noyer
Nuss Eich
Noix Chéne
Kescht Féjebaam
Chataigne Figuier
Eichel Birebaam
Gland Poirier
Furlebibbel Keschtebaam
Pomme de pin Chataignier

Féj Apfelbaam
: ( Figue Pommier
)~ Bir Farle
Poire Pin

uld/spnd :

asuoday




Audiovisuel Auvdiovise

Referenz: ’s Winzermadel un ’s Rawemannele

https://www.youtube.com/



https://www.youtube.com/watch?v=z-VzckoJ8mE&list=PL4L9yWquJmby9lqP9gc3zkv8BhtvKMnYJ&index=2 


Fer e bissel meh ze wisse

Pour en savoir plus :

www.lehre.olcalsace.org

Ce portail est entierement dédié a la
transmission et a 'apprentissage
de l'alsacien. Vous vy trouverez des
conseils, des ressources, des idées de
sorties, que vous soyez parent, grand-
parent, professionnel ou bénévole.

Les thématiques phares de ce portail
sont les suivantes : transmettre sa langue,
carte linguistique interactive, activités pour
enfants, apprendre et enseigner, s’amuser
en alsacien.

LEHRE OLCA ey JE TN Grand st
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