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	QUIZZ  :  
1- Selon le buffle, quel est le trésor de l’homme?

( Des pierres précieuses.    ( L’or.     ( L’intelligence.

2- Que fait le paysan afin que le tigre ne mange pas le buffle en son absence?

( Il attache le tigre à un arbre.  (  Il emmène le buffle.   ( Il emmène le tigre.
3- [image: image22..pict]Comment les rayures du tigre sont-elles apparues ?

( Avec de la peinture.    ( Avec des griffures.     ( Avec un charbon ardent.

4-  Que tente de faire le tigre pour effacer ses rayures ?
( Il se baigne.        ( Il se frotte.        ( Il se brosse. 
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MOTS CACHÉS :

Buffle, corde, fauve, féroce, feu, homme, jungle, langage, rayures, tigre.
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Viet Nam

Capitale : Hanoï
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Définition(( : Cherche la définition du mot :

Fauve:………………………………………………………………………………………………………………………

Travaux manuels( : Fabriquer un lampion : 
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Peindre une feuille (ou prendre une feuille colorée), la décorer.

Pliez un morceau de papier rectangulaire en deux, ce qui rend un long rectangle mince.
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Faites une série de coupes (environ une douzaine ou plus) le long de la ligne de pliage. S’arrêter à 3cm du bord :Ne pas couper tout le long du papier.
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Déplier le papier. Collez ou agrafez les bords courts du papier ensemble.

Découper et coller une bande qui servira de anse.
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LE TIGRE aujourd’hui : Un animal en voie de disparition à l’état sauvage.

 [image: image8.png]Disparues e derrier spécimen vivant est mort
Disparue de la nature et ne survivant qu'en captivité

En danger critique d'extinction: popiation estinée 3
mains de 250 individus matures.

En danger: isqus trés élevs dextincton & état sauvage
Vulnérable:risque élevé dextincton  fétat sauvage

Quasi menacée: pourait rapidement e dlassée dans une autre
catéqorie pus élevée

Préoccupation mineure: comprend s espéces largement répandues
et abondantes

Données insuffisantes

(Source: Union nternationle pour la conservation dfa nature)




Musique : Des instruments de musique vietnamienne  étonnants.  
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Le bol chantant
Le crapaud
Tambour de bronze
Dan tranh

(harpe)
Cithare vietnamienne
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Guimbarde 

Dàn Nhi (Violon à 2 cordes+ archer)
Claquet
Gong
Poème vietnamien :

Dans notre prochaine existence
Dans notre prochaine existence, nous nous garderons bien d'être humains, 

nous serons deux oies sauvages, volant bien haut dans le ciel,

 les neiges aveuglantes,

 les mers et les eaux,

 les monts et les nuages,

 les poussières rouges du monde,

 de loin nous les regarderons 

comme si nous n'étions jamais tombés.

N'Guyen-Khac-Hieu (poète vietnamien)
Comment tenir ses baguettes :
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Tenez la première baguette comme si vous teniez un crayon.
Mettre la seconde baguette entre le majeur et l'annulaire en la laissant s'appuyer à la base du pouce.
La seconde baguette reste immobile tandis que seulement la première est actionneé
Recette ( :

  Rouleaux de printemps 
LES INGRÉDIENTS POUR 6 PERSONNES : 
· 8 feuilles de riz pour emballer

· 50 gr. de vermicelles de riz

· 2 tasses d'eau chaude

· 16 crevettes «tiger» cuites et pelées

· 16 feuilles de basilic doux frais (basilic Horapa)

· 1 tasse de feuilles de coriandre fraîche

· 1 carotte moyenne coupée en petits bâtonnets

· 1 cuillère à soupe de zestes de citron vert (lime)

· 2 cuillères à soupe de sauce aux piments (sauce chili)

· 1/3 de tasse d'eau froide

· 1 cuillère à café de sucre en poudre

· 2 cuillères à soupe de sauce de poisson

· 1 cuillère à café de vinaigre de vin

· 1 petit piment rouge finement haché

· 1 cuillère à soupe de feuilles de coriandre hachées.

Temps de préparation : 20 minutes

PRÉPARATION 

1- Cuire les vermicelles dans l'eau bouillante durant 10 minutes. Ensuite les rincer à l'eau froide. Réserver. 
Passer les feuilles de riz dans de l'eau tiède. Attendre quelques minutes pour leur permettre de ramollir. 
2- Sur chaque feuille de riz, placer 2 crevettes côte à côte au centre. Placer pardessus les crevettes 2 feuilles de basilic, 1 cuillère à soupe de coriandre, un peu de carotte, un peu de zestes de lime et un peu de vermicelles de riz. 
3- Ajouter au-dessus des ingrédients un peu de sauce aux piments. 
4- Refermer un côte de la feuille de riz par dessus les ingrédients. Ensuite rabattre les deux côtés vers le centre. 
5- Fermer ensuite avec le dernier côté. Le tout doit être relativement serré (attention à ne pas déchirer la feuille de riz lors de cette manoeuvre. 
6- Confectionner la sauce de la manière suivante : verser l'eau froide dans un petit bol, ajouter le sucre et remuer jusqu'à dissolution, ajouter la sauce de poissons, le vinaigre, le piment haché et les feuilles de coriandre. Mélanger. 
7- Servir les rouleaux de printemps accompagnés de la sauce. 


Chào (bonjour)








