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Le journal numérique des latinistes.
College Eléonore de Provence Monségur

La nouvelle année dans |' Antiquité

Quand sonne |'heure des vacances de décembre, nous savons tous a
quoi nhous allons les consacrer :célébrer les fétes de fin d'année. Mais
vous serez surpris peut-tre en lisant dans ce numéro que, pour nos
Anciens , le caldenrier de ces célébrations était tout autre.

A lire p. 10

Quelle hygienne dentaire a
Rome ? Un tuto pour des dents
antiques p.2a5

Magistrae verba

Plusieurs projets ont occupé les latinistes
depuis quelques années et, pendant ce temps,
I'ane bavard s'est reposé. Le voici de retour
en forme grdce a la volonté des 4C latinistes.
Comme dans la formule précédente, les éléeves
gerent 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 a moi pour vous souhaiter une
bonne lecture et beaucoup de plaisir a
retrouver ce journal.

Mme Mendiondou-Chabanne




Sanitatis Romanis dentalis

L’ancétre du dentifrice a été inventé en Egypte, pendant la
période de I'Antiquité. Il s’agissait d’'un mélange de sel, de
menthe, de poivre et de fleurs séchées broyeées.

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’ceuf et d’huitre

broyeées...).

des cendres et des dents téte lievre ane, meélangé avec des extrait:
de cerveau de rat ou de lapin”

© Jocelyn bubé

Si le golt n’était sGrement pas au rendez -VOUs, cette mlxture
était suffisante pour débarrasser ses chicots des restes de
mouton de la veille.




Si vous ne voulez plus sourire comme Jaquouille, ACHETER CE
NOUVEAU DENTIFRICE

3

VOUSAUREZ UNE HALEINE
PLUS FRAICHE QUE JAMAIS

SALUT LES
AMIS

comime
call

Avant apres



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

oy

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

Vous voyez ?
Méme le smiley
en a subi les
consequences

dentifrice, voulez vous finir comme
eux ?




Création

_ © Gommentiaire votre propre brosse a denis ?

@ Materiaux:

-crains d'ane - baton de bois - ficelle

@ Protocole:

- Prendre votre a@ne et arracher ses crains

- Munisser vous d'un baton de bois

- Munisser vous de ficelle

- Positioner les crains sur le baton

- Entourer les crains et le baton avec la ficelle




Dentifrice maison

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

1.Dans un petit bol, mettez 3 cuilleres a soupe d'argile.
2.Ajoutez ensuite une cuillére a café de bicarbonate de soude.
3.Mélangez.

4.Versez maintenant 8 gouttes d'huile essentielle de menthe
douce.

5.Mélangez a nouveau.

6.Versez dans un récipient en verre pour bien conserver la
poudre. L -,

Si vous obtenez cette
mixture omogene vous
aller avoir les dents
propres, mais.... si vous

obtenez ceci : (Q

‘Vous étes des boulets....

e
Réalisé por : Célinda, Lista, Elise



GALLINAE
12 novembre 182 ab urbe condita

La semaine derniere, 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 a Rome centre.

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




_ 4

- Le Partenon a été construit en 447 av. J. C.

-l mesure 18 m de haut; 30 95 de large et 7259 m de long.

-Le Partenon a été réalisé entierement en marbre pentélique™
c'est alafois un temple et un trésor.

Le Parthenon a été éngé avec le Nombre D'Or **

Celui gui a dessine le plan du Parthénon et qui I'a décoré
sappelle Phidias (sculpteur grec né vers 490 et mort vers 430 av.

<— Phidias

*Pentélique:Montagne de I'Attique, dont le marbre blanc fut trés
utilisé pour les monuments d'Athénes au ve siecle av. J-C.

“*Nombre d'or: Le nombre d'or est une proportion entre deux
longueurs érigee en modele esthétique et mathématique.




-Hier soir, un homme a &té retrouvé ivre mort, les gardes ont fait
un test d'alcoolémie 'homme a été envoyeé en prison, Il a pris 2
mois dans la prise Mamarine prés du Forum .

T '
£

. 58

Il a denoncé un contre-bandier gui entreposait du vinum
illegalement dans sa cave.




LE NOUVEL AN A ROME

L orig ine du nouvel an ;

En 46 av. J.-C., Jules Cesar etablit le cal endrier julien. Le ler janvier, jour des cal endes, represente
alors le jour du Nowvel An : ¢ est le solstice d’hiver romain, qui margoe un passage 2 la nouvells
annee et celui de "obscurite 2 |2 lumisre.

Powrtant, & | "origine, 1e Nouvel An etait en mars, awx [des {de mars), a I"occasion de 1’ equinoxe de
printemps. On celebrait la dessse Anng Perenng { Annes Perenne ).

Une autre theorie :

Plusi eurs theories 57 rontent 3 ce sujet, car si il est communement admis gue cest a initiative de
Jules Cészar gue la date du Nowvel An est le premier janvier, &"austres historiens pensent que Cette
modiication a eu liew en 430 avant J.-C., lorsque le calendrier republicain a ete adopte. Cependant,
les Romains ne cessérent jamais d honorer Anna Perenna |2 15 mars, ot comme ils aimaient
vachementiaire la {ete, ¢a ne derangeait personne !

A qui est dédié cette féte

A Rome, le jour de 'anest dédié au dieu fanus {Janvier-Tames) Celui-ci est dit bicéphale car i
avait dewx {aces {et non pasdeux {esses hihi), ['une tournée vers 1" avant, qui represente le futur,
|"autre vers I’ arriere, qui figure le passe. Il est associe par ois au chaos primitif, 2 la création : il est
le dien de towt acte gui commence, du passage dun etat 3 un awtre, de |a transition et du double
{vie-mornt ; est-puest | passe-{utur).

11 est awssi dit « dien des pontes = ou « do seuil = : il preside a la { ermeture et & 1" ouvenure de tout
e qui exists dans |"univers. Il est celui gui initie la paixoula gwemre ot surveille les pontes des cieux
ginsi gue "'ensemble de | univers.

Conclusion :

Concrétement, le nowvel an a Rome ¢ "est |'ouventure des templ es {normal ement fermes), ainsi gue
'échange de veeux de prosperite et de paix. On 1ait ofi randes et sacrilices, des processions
parcourent les rues, on se fait des cadeaux comme des dattes et du miel, puis une piece de monnaie
en bronze {les étrennes toussa toussa).

Joie et connaissance au pays des licornes, bonsoir. Et bonne annee !




T B o T e e e A e T

distribution de cadeaux a lieu ; au dessert on coupera la Yasildpita (équivalent de la galette des
Rois) et le soir on se retrouvera pour jouer aux cartes et autres jeux de hasard. Les gagnants sont
censes avoir de la chance toute |'année.

Adrian et Florian



1e Secret

Pot i@ﬂamag1que

wn Fibm pe LOUILS CLICHY er ALEXANDRE ASTIER
D'APRES L'CEU £t RENE GOSCINNY er ALBERT UDERZO

ASTERIX
LE SECRET DE LA
POTION MAGIQUE

A la suite d’'une chute lors de la cueillette du gui, le druide
Panoramix décide qu’il est temps d’assurer I'avenir du village.

Accompagné d’Astérix et Obélix, il entreprend de parcourir le
monde aatiloice 3 |13 recherche d’tin ietine driiide talentiietix 3 atii



A bientét pour

Y¥Page suivantef




LUDI
En début d'aprés midi :

13h00 :

un match entre un rétiaire et
un thrace

14h 00 :
un duel entre deux débutants
gladiateurs

15h00 :

un combat entre un mirmillon
et un rétiaire

17h00 :
un duel entre un hoplomague

et un mirmillon

18h00 :
Motre combat vedette le Mur
sanglant contre le Mangeur



Differents gladiateurs

Le rétiaire est un gladiateur avec un long bouclier un filet et un
trident.

Le mirmillon est un gladiateur avec un petit bouclier rond et un
glaive. Il est vétu d'une armure trés résistante, plus tard il
deviendra secutor.

Le thrace est un gladiateur avec un petit bouclier rond et un
glaive.

L'hoplomague est un gladiateur avec un long bouclieg et un glaive.

Adrian et
Florian
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Avara taberna

Hannah et Maylee

Les Mustea :
Ingredients pro populo TV:

-I fromage de cheévre sec
-I c. a café rase de grains de cumin ou du cumin moulu

-I c.a café rase de grains d'anis ou d'anis moulu
-I c. a soupe d'huile d'olive

-IV petite tasses de farine

-I verre de cidre

-XVI feuilles de laurier

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

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

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

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

Apothermum:

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




-I c.a soupe d'huile d'olive
-IT c.a soupe de miel liquide
-IT poignées de raisins secs
-I poignées de pignons de pin
-I poighées d'amandes

-I/IT verre de jus de pomme
-I pincée de poivre moulu

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

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

ITT) Quand le lait est bouillant, baisse le feu, puis verse dans la casserole la
semoule.Laisse cuire pendant environ 5 min en remuant constamment a |'aide
d'une cuillere en bois.

IV) Ajoute le miel dans la semoule au lait, remue, puis verse le jus de
pomme.Continue a 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 a la surface,
voire en ajoutant une pincée de poivre.

Le délicieux pain perdu au miel:

-VIII tranches de pain (pain de campagne, pain de mie ou pain brioché: choisis ce
que tu préferesl) '
-XXV cl de lait

-IT ceufs

-IT cuillere a soupe de sucre
-XXV g de beurre

-du bon miel liquide




RECEPTIS

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

IT) Ajoute le lait et le sucre .

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

IV) Avec |'aide d'un adulte, fais chauffer le beurre dans une poéle.Places-y tes
tranches de pain imbibé pendant quelques minutes de chaque c6té, 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 €tres déguster tiede.Il ne faut donc pas le faire
trop en avance.

Tarte d la grenade, aux pommes et au pralin:
Ingredients pro I pie magna de VI a VITI populo

-I pate feuilletée préte a |'emploi
-T grenade
-ITT 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

membrane blanche autour des grains, puis mettre ceux-ci de coté.

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



I1T) Préchauf fer le four a 200°C

IV) Faire fondre le beurre dans une casserole,puis ajouter les dés de
pommes, la poudre d'amandes, le pralin et le sucre (sucre roux et sucre

vanillé).
\') Faire cuire a feu doux pendant 10 a 15min en remuant régulierement.

VI) Dérouler la pdte feuilletée dans un moule a tarte de taille adéguate (6
a & personnes) en prenant soin de piguer le fond avec une fourchette.

VIT) Faire précuire a blanc pendant 10 min
VIIT) Retirer la pites du four et y répartir le mélange aux pommes, en

couvrant le tout d'un tiers de grains de grenade.Faire cuire pendant 30 a
40 min.

I} Laisser refroidir la tarte, puis répartir le reste des grains sur son

BENTER CENATE )

dessus,
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