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La vie sous-marine

's Unterwàsserlawa 

Mon cahier d'activités pour les vacances
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Wàhlfìsch
Baleine 

Oktopus
Pieuvre 

Krevettla
Crevette 

Medüs
Méduse 

Rocha
Raie

Seegràs
Algues

Ànker
Ancre

Fìsch
Poisson

Meeresschìldkrott
Tortue de mer

Meermuschla
Coquillage

Unterseeboot
Sous-marin

Seerässla
Hippocampe

Seestarn
Étoile de mer

Hummer
Homard

Koràll
Coraux

Krabs
Crabe

Haifìsch
Requin

Wortschàtz Vocabulaire
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Baschla Bricolage

D’Zàpfa-Fischla

Wàs brücht m'r? 

Wie wìrd’s gmàcht?

☐  Blàuier Karton (Meeresgrund)
☐  Plastikzapfa
☐  Gaaler Karton
☐  Grian Krepp- oder Sidapàpiir
☐  Salbschtklabenda Wàckelàuiga
☐  Schwàrzer Màrker
☐  Glìtzerklawer
☐  Wissa Fàrb (fir d Blosa)
☐  Stàrker Kleiwer
☐  A Schaar

Gaala Drèiecka üssem Karton üssschnida fìr d Flossa z’forma, un sìe 
uff dr blàuia Hìntergrund kleiwa.  

D griana Pàpiirstreifa verrissa un um dr Fìsch kleiwa un sìe, um 
d Fìsch kleiwa, fìr Àlga darstella. 

D Plastizapfa drufkleiwa, fìr dr Kärwer vom Fìsch gstàlta. 

D Wàckelàuiga drzüe fiega. 

S Mül mìtem schwàrza Marker zeichna. 

D Schuppa mìtem Glìtzerkleiwer ufftràga. 

Mìt wisser Fàrb  d Blosa àmola. 
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Rezapt Recette

Schokolàküecha ìn Form voma Fìsch

Wàs brücht m'r? 

Wie wùrd’s gemàcht?

Züetàta fìr 10 Persona:
☐  200 g schwàrzer Schokolà 
☐  150 g Butter
☐  150 g Zucker
☐  4 Eier
☐  80 g Mahl
☐  1 Packla Bàckpulver
☐  1 Packla Smarties

Fer de Schokogùss:
☐  100 g Schokolà
☐  40 g Butter 
☐  1 Kàffeeläffala Mìlch

Dr Schokolà un dr Butter lo verlàuifa. Mìtem Zucker verriahra, un d 
Eier eins nonem àndera drzüefiega. Mahl un Bàckpulver dririahra.

Dr Teig ìn a mìt Butter gfattigta runda Form schìtta. 25 bis 30 min bi 
180°C bàcha. Vollstandig àbkiehla lo.

A drèieckig Stìck üss dr Küecha schnida (wie a Stìckla Waja). Dàs 
Stìck wìrd dr Schwànz, d runda Küecha bìldet dr Kärwer.

Ìwergießa d Küecha mìtema Schokolàguss, drnoh d’Smarties druff 
lìga, fìr d’Fìschschuppa z’màcha. Vergasse nìt s Àuig üss Smarties.

Hanka dr Wàdel hìnta àn d Küecha, un lìga noch e pààr Smarties 
derzüe, fìrs Mül un d’Flossa z’màcha.

E Güeter!
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Rezapt Recette

's Sürkrüt mìt greichtem Fìsch

Wàs brücht m'r? (Züetàta fìr 4 Persona) 

Wie wùrd’s gemàcht?

Dr Fìsch:
☐  1 greicht Schellfìsch-Filee
☐  2 greichti Foralla-Filee
☐  1 greichti Màkrela
☐  4 Sprotta
☐  300 g greichter schwàrzer Heilbutt oder Ààl
☐  Mìlch fìr dr Schellfìsch z‘entsàlza

Fìr d’Soosa:
☐  2 Gläser Wisswi
☐  2 Gläser frìscher Rühm
☐  200 g Butter
☐  1 dìcki Schàlotta
☐  Cayenne-Pfaffer
☐  Kìmmel

Fers Sürkrütt:
☐  50 g Gansa-Fatt
☐  2 Zìwala
☐  2 Knowlig-Zìnka
☐  2 Gläser Wisswi
☐  1 kg Sürkrüt
☐  Sàlz, Pfaffer
☐  e pààr Lorbeerblätter
☐  e Hàlm Thymiàn
☐  e pààr 
    Wàcholderbeera
☐  4 dìcki Hardäpfel

D’Zìwalae verhàckla un se ìm Gansa-Fatt uff mìldem Fiir schweissa lo.  

Ùngfahr ànderthàlb Stund. E Hàlbstund vor ebb ìhr ’s Sürkrüt vorbereita, 
tùnka d‘r Schellfìsch ìn d’Mìlch fìr ne entsàlza. Lehn ne igweicht bis ass ’s 
Sürkrüt kocht ìsch, un àlli Fìsch drzüekämma.

D Soosa ìsch e Wiss-Butter-Soosa. Fìr e güeter Hàlt, tien se nìt ùffwärma. 
Tien se ìn letschter Minüta vorbereita (ungfahr e Viertel Stund vorsah).

’s Sürkrüt mìt greichtem Fìsch ìsch grìschta. ’s Sürkrüt güet àbtropfa lo un 
wàrm assa.

Fìr’s Sürkrüt:

Fer d'Sos:

D’Knowlig-Zìnka, dr Wisswi, drno ’s Sürkrüt drzüega. 

D Lorbeerblätter, dr Thymiàn, d’Wàcholderbeere, ’s Sàlz, dr Pfaffer 
drìmìscha. Bedecka un uff mìldem Fiir 1 Stund 15 Minüt kächerla lo.

D’Hardäpfel ìn’era àndera Kàssroll ìn kochendem Wàsser 20 Minüta 
kocha lo.

D’Schàlotta verhàckla un se ìm Wisswi uff mìldem Fiir schweissa lo. 
Dr Rühm drzüga, 5 bis 10 Minüta kächla lo.

Wenn ’s Sürkrüt gkocht ìsch, D’Hardäpfel drzüe ga, drno d gànza 
Fìsch. Bedecka, drno 15 bis 20 Minüta wittersch kocha lo.

Vum Fiir awagnamma. Dr Butter, dr Pfaffer un dre Kìmmel 
drìrmìschae un drbi stàrk schlàga. 

E Güeter!
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Spìel Jeu

D’Ùnterseewalt
Fìnd 's Wort ùff Elsassisch! 
Trouve le mot en alsacien !

Sankracht:
1. crevettes
2. algues
4. requin
5. moule
6. baleine
7. coquillage
9. ancre
10. crabe
11. étoile de mer

Wàgaracht: 
3. seiche
8. homard
12. raie
13. sous-marin
14. hippocampe

Sankracht: 1. Krevettla (crevette) ; 2. Seegràs (algues) ; 4. Haifìsch (requin) ; 5. Muschla (moule) ; 6. Wàhlfìsch (baleine) ; 7. Meermuschla (coquillage) ; 9. Ànker (ancre) ; 10. Krabs (crabe) ;  11. Seestarn (étoile de mer).

Wàgaracht: 3. Tintafìsch (seiche) ; 8. Hummer (homard) ; 12. Rocha (raie) ; 13. Unterseeboot (sous-marin) ; 14. Seerässla (hippocampe).
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Lìed Chanson

De Pappa Fìsch ùn d’Mamma Fìsch

Schwìmme newenànder 

De Pappa Fìsch ùn d’Mamma Fìsch 

Bliewe schon binànder

Blub blub blub saat er

Hesch dü mich ger’?

Blub blub blub saat sie 

Ja wie noch nie!

De Pappa Fìsch ùn d’Mamma Fìsch
Extrait de l’album « Kinderzitt » de Jean-Pierre Albrecht et Isabelle Grussenmeyer. 
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Pour en savoir plus :

    www.lehre.olcalsace.org 

Ce portail est entièrement dédié à la 
transmission et à l’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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Fìr a betzi meh z'wìsse

https://www.lehre.olcalsace.org

