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OFFICE POUR LA LANGUE
ET LES CULTURES D'ALSACE ET DE MOSELLE

F er i es pa‘ s s Mes activités pour les vacances



Wor {sc h a‘ {Z Vocabulaire

Dr Raga
La pluie

Dr Wind
Le vent

ﬁ«

Ead

D Wulka
Les nuages

D Kalta
Le froid

Rot
Rouge

Oransch
Orange

{C} Gaal
Jaune

Briin
Marron

D Kiirbis
La citrouille

S Gspangscht
Le fantéme

D Hax
La sorciéere

D Bliema
Les fleurs

Dr Apfel
La pomme

D Kaschtena
La chataigne

Dr Pilz
Le champignon

D Blétter
Les feuilles






B aSC h I a Bricolage

DR TRIWEL USS KORK

13 Korka
A Heisskleibpischtole un Kleibesticks

Bordeauxrota oder griena Farwa
Griener Pappadeckel

Bamsel

A Schablona in Form vom a Blatt

Wie wird’'s gmacht?

Mol d Ander vo da Korka mit bordeauxrota
oder griana Farwa a, je nohdam, wella
Farwa du dimTriwel ga machtsch.

Kleib d Korka mit dr Heil3kleibpischtole
zsamma, fir a Triwel z‘forma.

Bieg s griene Papiir in dr Mittla. Schnid mit
Hilf vo dr Blattschablona a scheen Wiblatt
uss.

Kleib das Wiblatt oba uff dr Triwel, uff d
Korka.



B aSC h I a Bricolage

A KIRBSA USS PAPIR

Wie wird's gmacht?

Zeichen parallela Linia uffs oranschfarbiga
Papiir mit ma Bléistift, un loss zwischa jeder
Linia 1 bis 2 cm Abstand.

Schnid a Dutzend Streifa entlang dr
gezeichnet Linia entlang. Tipp: Wie langer d
Streifa, desto greeflRer wird dr Kirbis.

Biig alla Streifa uffanander.

Stanz mitem Locher a Loch an jedem And
vom Hiffala.

Schnid mit dr Schablona a Blatt issem griana
Papiir Uss un stanz a Loch an eim And.

Befeschtig d Streifa, indam du beida And

Oransch un grian Kartopapiir. mit'ra Muschterklammera fixiersch. Vergiss
A Lineal nit, das griene Blatt an‘ma And iflega.

A Papiir Bleistift Zum Schluss zig die Streifa vorsichtig
Schara Ussanander —dr Kurrbis nimmt wie dur Zauiber

. . dréidimensionala Form a!
2 pariser Muschterklammera

A Lochstanzer
A Schablona Bléttformig

Ooooood




600 Gr Mahl

Y4 Liter warmi Milch

60 Gr Butter

2 Eier

11 Gr trucka Hefa

E bitzi Salz

E Suppaléffel Zucker

Eel un Butter fir in d Kar
Kaffee

Zucker

Ooddoouood

dr Hefa, dr Salz, dr Zucker, un dr Butter in dr warma
Milch verriahre.

s Mahl un d’Eier drzue macha un dr Teig guet
verschaffa. Dr Teig muess guet luck si awer nit
Z’fiicht.

E Stund zwei hawa lo.

Dr Teig e bitzi usswahla, ar muess ziemlig dick si fir
ass m’r ne miteme Glas guet Ussstacha ka.

M’r hat drnoh scheeni Ringle vo so ungfahr 3cm
hoch. D Ringla mien noch e halb Stund hawa.

D’Dampfnudla wara nit im Ofa bacha awer in dr
Pfanna oder noch besser in d schwarza Gusskar.

Eel un e Stickla Butter in d Kar macha un vergeh
lo. Dr Boda vo dr Kar muess ganz igfatta si ass
d’Dampfnudle nit ahanga.

D’Ringla in d Kar liga un uf alli zwei Sitta e bitzi
abragla lo.



M’r bricht e Schissala Wasser mit ma Kaffeelaffala Salz.

M’r bricht e Schissala Kaffeewasser (halb Kaffee, halb Wasser) mit 3 Suppalaffel Zucker.
Wenn zwei Sitta vo de Ringla scheen guldig sinn, e Schepflaffel vo Flissigkeit in d’Kar laara un gli dr
Deckel widder druff macha.

Es isch dr Dampf w d’Ringla macht uffgeh un « bacht ».
M’r derf awer dr Deckel nit ganza Zitt ufffmacha sunscht gehn d’Dampfnudia nit uff.
M’r losst se 5/10 Minuta kocha bis ass ké Wasser in dr Kar meh isch.

Wenn’s notwandig isch, ka m’r d’Dampfnidla ummadreihja, un noch e bitzi kocha lo bis ass se guet

dura sinn.

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

N




Rezapt Rrecette oLen

Wie wird's gmacht?

D’Apfel scheele un in Stickle schniida. E bitzi
Wasser in d’Kar laare un d’Apfel drziie macha.

Drzie kummt drno dr Zitronasaft, d’Vanilleschott
un s Zimmetstangla.

Langsam kochae lo un riehra. M’r bricht ungfahr
e 4 Stund bis ass d’Apfel weich sinn.

D’Vanilleschott un s Zimmetstangla Gssahola.

M’r ka drno s Apfelmiies mixa oder mitere Gawla
verdrucka wenn m’r garn Stickla hat.

Die wo garn siess assa, kanne Zucker drzle
macha wenn d’Apfel e bitzi siiir sinn, awer wenn
m’r gleti Apfel nimmt (Rainettle oder Boskoop
zum Bispiel) bricht m’r nit zuckera.

E Pfund Apfel
50 ml Wasser

Mit de Dampfnidle serviera.

Y4 Zitrona
1/3 Vanilleschot
1 Zimmetstangla

E Giieter!

Ooong




Obscht mit sim Bauim

Verbind jed Obscht mit sim Bauim. ]
Weller vo dana Baim, verliert nit sina Blédtter? Umring d richtiga Antwort.

Relie chaque fruit a son arbre.
Parmi ces arbres, lequel ne perd pas ses feuilles ? Entoure la bonne réponse.

Apfel Nussbauim
N\ Pomme Noyer
Nuss Eicha
Noix Chéne
Kédschtena Figabauim
Chataigne Figuier
Eichala Birabauim
Gland Poirier
Tannabibala Kédschtenabauim
Pomme de pin Chataignier
Figa Apfelbauim
( Figue Pommier
‘
)~ Bira Kiafer
N Poire Pin

uid/iejery) : esuodey



Audiovisuel Audiovisuel

Referanz: S Winzermadel un s Rawemannele

https://www.youtube.com/



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


Fir a betzi meh z'wisse

Pour en savoir plus :

www.lehre.olcalsace.org

Ce portail est entierement dédié a la
transmission et a 'apprentissage
de l'alsacien. Vous y 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.
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