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Magistrae verba

Plusieurs projets ont occupé les latinistes 
depuis quelques années et, pendant ce temps,  
l'âne bavard s'est reposé. Le voici de retour 
en forme grâce à la volonté des 4C latinistes. 
Comme dans la formule précédente, les élèves 
gèrent les articles seuls (avec la relecture, 
donc des coquuilles subsistent toujours !) et ils 
ont mené, pour ce retour, un travail de 
qualité. Je les en félicite.
Ils se joignent à moi pour vous souhaiter une 
bonne lecture et beaucoup de plaisir à 
retrouver ce journal. 

Mme Mendiondou-Chabanne

La nouvelle année dans l'Antiquité
Quand sonne l'heure des vacances de décembre, nous savons tous à 

quoi nous allons les consacrer :célébrer les fêtes de fin d'année. Mais 
vous serez surpris peut-être en lisant dans ce numéro que, pour  nos 

Anciens , le caldenrier de ces célébrations était tout autre.
A lire p. 10

Le journal numérique des latinistes.  
Collège Eléonore de Provence Monségur

Quelle hygienne dentaire à 
Rome ? Un tuto pour des dents 
antiques p. 2 à 5 



                          

L’ancêtre du dentifrice a été inventé en Égypte, pendant la 
période de l’Antiquité. Il s’agissait  d’un mélange de sel, de 
menthe, de poivre et de fleurs séchées broyées.

Plusieurs centaines d’années plus tard, les Grecs et les 
Romains reprennent la recette et y ajoutent des ingrédients 
plus abrasifs (pierre ponce, coquilles d’œuf et d’huître 
broyées…).

Si le goût n’était sûrement pas au rendez-vous, cette mixture 
était suffisante pour débarrasser ses chicots des restes de 
mouton de la veille.

des cendres et des dents tête lièvre âne, mélangé avec des extraits 
de cerveau de rat ou de lapin”

Sanitatis Romanis dentalis





SI VOUS COMPTEZ RESTER AVEC DES DENTS 
POURIES TOUTE VOTRE VIE (photo ci-dessus)

FAITES LE CHOIX D'ACHETER LE NOUVEAU 
DENTIFRICE ULTRA MEGA DECRASSANT POUR 

VOTRE HYGIENE DENTAIRE  

Vous voyez ? 
Même le smiley 

en a subi les 
conséquences

Tous ces gens n'ont pas eu 
l'intelligence d'acheter notre 

dentifrice, voulez vous finir comme 
eux ?

Donc en conclusion 
achetez ce dentifrice !!!!!





Comment faire du dentifrice avec de l'argile ?
Une recette de dentifrice en poudre à l'argile

 1.Dans un petit bol, mettez 3 cuillères à soupe d'argile.
 2.Ajoutez ensuite une cuillère à café de bicarbonate de soude.
 3.Mélangez.
 4.Versez maintenant 8 gouttes d'huile essentielle de menthe           
douce.
 5.Mélangez à nouveau.
 6.Versez dans un récipient en verre pour bien conserver la              
poudre.

     Dentifrice maison 

Si vous obtenez cette 
mixture omogène vous 
aller avoir les dents 
propres, mais.... si vous 
obtenez ceci : 

:Vous êtes des boulets.... 

Réalisé par : Célinda, Liséa, Elise



           
                                       

La semaine dernière,  un homme est mort écrasé par un 
charette en bois, la personne en question avait 34 ans, le drame 
s'est passé in Via Condotti à Rome centre. 

Une femme a essayé de se suicider en sautant de Parthénon 
d'Athènes.

12 novembre 182 ab urbe condita
GALLINAE











Le film du mois

ASTERIX 
LE SECRET DE LA
POTION MAGIQUE

À la suite d’une chute lors de la cueillette du gui, le druide 
Panoramix décide qu’il est temps d’assurer l’avenir du village. 
Accompagné d’Astérix et Obélix, il entreprend de parcourir le 
monde gaulois à la recherche d’un jeune druide talentueux à qui 
transmettre le Secret de la Potion Magique…
 



 

                             A bientôt pour   
         de prochain         
        faits divers
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Timothée, 
Thibault et 
Louis





Adrian et 
Florian







Lynoa, Philippine et Laura



                                  Avara taberna
Hannah et Maylee

Les Mustea :                                          
 Ingredients pro populo IV:                                                      

-I fromage de chèvre sec
-I c. à café rase de grains de cumin ou du cumin moulu                                                       
                                                                  
-I c.à café rase de grains d'anis ou d'anis moulu
-I c. à soupe d'huile d'olive
-IV petite tasses de farine 
-I verre de cidre
-XVI feuilles de laurier
                                                      RECEPTIS

I) Préchauffe ton four a 240°(th.8) en position gril.Fais rôtir dans une poêle les grains 
de cumin et d'anis pendant 5 min environ,en remuant sans arrêt avec une cuillère en bois, 
écrase-les dans un mortier ou avec une fourchette.

II) Râpe le fromage au dessus d'un plat.Ajoute l'huile, la farine, le cumin et l'anis, et 
malaxe le tout avec les doigts.Ajoute progressivement du cidre, jusqu'à ce que la pâte ne 
colle plus a tes doigt (si elle colle trop, ajoute un peu de farine).

III) Dispose les feuilles de laurier dans un plat allant au four.Forme 16 boulettes de 
pâtes et poses-en une sur chaque feuille, en l'aplatissant pour lui donner sa forme.

IV)Mets tes mustea au four : attention, la cuisson est très rapide, seulement 2 à 3min 
suffisent à les dorer.Déguste-les tièdes ou froids, mais sans la feuilles de laurier!

Apothermum:

Ingredients pro populo II:
-I/II litre de lait 
-V c.à soupe de semoule de blé fine



-I c.à soupe d'huile d'olive 
-II c.à soupe de miel liquide 
-II poignées de raisins secs
-I poignées de pignons de pin
-I poignées d'amandes
-I/II verre de jus de pomme 
-I pincée de poivre moulu

                                                 RECEPTIS

I) Mets les pignons de pin et les amandes dans un bol, et, à l'aide d'un pilon, 
réduits le tout en petits morceaux.Tu peux utiliser des amandes mondées (sans 
la peau), plus faciles à écraser, voire des amandes effilées.

II) Mets le lait dans une casserole.Ajoutes-y les amandes et les pignons, les 
raisin secs, la pincée de poivre et l'huile d'olive.Fais bouillir le tout sur feu 
moyen a fort.Surveille bien le lait pour éviter qu'il ne déborde!

III) Quand le lait est bouillant, baisse le feu, puis verse dans la casserole la 
semoule.Laisse cuire pendant environ 5 min en remuant constamment à l'aide 
d'une cuillère en bois.

IV) Ajoute le miel dans la semoule au  lait, remue, puis verse le jus de 
pomme.Continue à faire cuire pendant encore 5 min, en continuant de remuer.

V) Une fois la cuisson terminée, tu obtiens une semoule au lait épaisse et 
onctueuse.Laisse-la refroidir dans un joli bol avant de la déguster.Tu peux 
décorer ton apothermum en parsemant quelques pignons de pin à la surface, 
voire en ajoutant une pincée de poivre. 

Le délicieux pain perdu au miel:
Ingredients pro populo IV:
-VIII tranches de pain (pain de campagne, pain de mie ou pain brioché: choisis ce 
que tu préfères!)
-XXV cl de lait
-II œufs
-II cuillère a soupe de sucre
-XXV g de beurre 
-du bon miel liquide 



                            RECEPTIS

I) Dans une assiette creuse, casse les 2 œufs entiers et bas-les en omelette a la 
fourchette.

II) Ajoute le lait et le sucre .

III) Trempe tes tranches de pain dans ce mélange.Attention, il ne faut pas les 
laisser trop longtemps, sinon elles deviendrons toutes molles.

IV) Avec l'aide d'un adulte, fais chauffer le beurre dans une poêle.Places-y tes 
tranches de pain imbibé pendant quelques minutes de chaque côté, afin qu'elles  
soient bien dorées.

V) Une fois que toutes tes tranches sont dorées, disposes-les sur une assiette et 
dépose un filet de miel liquide sur chacune d'elles.

VI) Le pain perdu au miel doit êtres déguster tiède.Il ne faut donc pas le faire 
trop en avance. 

Tarte à la grenade, aux pommes et au pralin:
Ingredients pro I pie magna de VI à VIII populo

-I pâte feuilletée prête à l'emploi
-I grenade
-III pommes golden
-C g de poudre d'amandes
-L g de pralin
-L g de beurre 
-CXX g de sucre roux 
-I sachet de sucre vanillé
                                                 RECEPTIS
                     
I) Couper la grenade en quatre pour l'engrener.Veiller à ne pas laisser de 
membrane blanche autour des grains, puis mettre ceux-ci de côté.

II) Peler le pommes golden et les couper en dés.
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