Aller a I'école du Pin en 1945-1946, d’'apres un erdtien avec
une ancienne écoliere
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Cahler d’'une écoliére du Pin

En 1945, I'école du Pin accueille une

vingtaine d’enfants dont certains sont des

réfugiés, leur famille ayant été chassée par
I'avancée allemande en 1940.

Le matin, le petit déjeuner est consistant
mais rustique car la nourriture est encore
rationnée. Matafan (une galette tres

compacte) et lait de chévre sont donc au
menu pour beaucoup denfants. Il est

ensuite temps d’enfiler la blouse noire

boutonnée sur le cété avec un liseré rouge
pour les garcons et bleu pour les filles.

Arrivés a I'école, diverses occupations

attendent les éléves: il faut balayer la



classe ou encore remplir les encriers. A 9h00pl&&commence.
Il N’y alors qu’une seule classe et, pendant qag@éits apprennent a lire au bureau
avec la maitresse, les grands recopient avec apiphcdes poémes qui traitent de la
fin de la guerre, de la culture occitane ou quélnt la nature.
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W certificat d’ etude tout en continuant a les intgeotout

le long du trajet pour Bagnols sur Céze. Chaque sai
continuant sa broderie (« elle avait des doigtséde»),
elle achevait de préparer ses éleves pour cet exame
Mais le souvenir de cette institutrice, c'était sus
d'innombrables problémes de mathématiques faits de
| trains quittant des gares distantes de plusielomktres

. et se croisant a des vitesses différentes ou entere
baignoires qui ne parvenaient que difficlement &a s
remplir en raison de fuites intempestives...un cannre
pour beaucoup d’ éleves mais que notre écoliemvais
sans difficulté.

L’ hommage rendu a Mle Veyron par ses anciens éléviesir famille



Il faudrait aussi se souvenir des lecons d’éaitwrec les plumes qui grattaient
le papier en formant les pleins et les déliés, relactions dont le sujet portaient
souvent sur des questions de morale ou encoreodes de chant et des dictées.

L’institutrice choisissait les éleves qu’elle pnétset au certificat d’études et
c’était déja un honneur que d’accéder a I'examiese passait sur une journée
a Bagnols sur Ceze et comprenait une épreuve detréa, une épreuve
d’orthographe (cing fautes et c’était I'éliminatiprune épreuve de calcul
mais aussi une épreuve d’histoire-géographie, enghent et, pour les filles,
une épreuve de couture pour laquelle boutonniargsmts de broderie
doivent étre parfaitement maitrisés.

Académie de Montpellier REPUBUQUE FRANQAISE Département du Gard

ATTESREL TION :
DU CERTIFICAT D'ETUDES PRIMAIRES (PREMIERE PARTIE)
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Prévu par I'Arrété Ministériel du 22 février 1946.
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Dipléme recu par une éléve du Pin

Quelle fierté d’entendre, a la fin de la journéedpecteur citer son nom pour
recevoir le fameux dipléme !

Il n’était pas rare, pour ces éleves méritants fustitutrice rende visite aux parents
pour les inciter a permettre a leurs enfants derguivre leurs études.
Malheureusement, pour les ainés des familles les rpbdestes, il était bien rare de

pouvoir saisir cette opportunité et les travaux dbeamps rappelaient beaucoup
d’entre eux.

Tout ceci semble bien sérieux mais il existaitaddes « polissons » qui
multipliaient les bétises et recevaient des coupsedles sur les doigts, allaient au
coin ou devaient « faire des lignes ».

Quant a la cour de récréation, elle résonnait démmjeux des enfants: les garcons
dénichaient les oiseaux ou jouaient aux billes itamplie les filles préféraient la
discussion ou la corde a sauter.



Et vous, auriez-vous votre certificat d’étude ? Pou vous entrainer, Vvoici
guelques exercices tirés de différents manuels dette époque :

Des mathématiques :

W warsigue -
* 42. — Un marchand de moutons veut vendre son troupeau & raison
de 510f. 'animal, en moyenne. Six animaux viennent a périr, mais 1
beut vendre les autres 540f. piéce. Il calcule qu'ainsi il a touché
actement la somme qu'il avait primitivement prévue. On demande :
" [° De combien d’animaux se composait primitivement le troupeau.
" 20 Quelle somme le marchand a retirée de la vente. Vérifier.

- 13. — Un ouvrier travaille chaque semaine pendant 5 jours, de

B2 11 h.1 et de 13h.;'z‘: 18 heures plus le samedi de 7 heures

A midi. Il gagne 9f. deI'heure et recoit, en outre, pendant 6 jours, un
supplément quotidien de 2f. pour cherté de vie. D'autre part, il se dé-
place trois jours par semaine et il touche 3 titre d’ indemnité, ces jours-
i, une somme de 39f. Faites le compte de quinzaine de cet ouvrier.
. 14. — Un cultivateur exploite 68 ha. de terre, moitié en blé, moitié en
etteraves a sucre. Le rendement en blé est de 24' quintaux a I’hectare
le rendement en betteraves de 27tonnes & I'hectare. Le blé vaut net
75f. le quintal et la betterave 280f. la tonne. i

° Quelle est la valeur de la récolte totale de ce cultivateur ?

© Quelle récolte a la plus grande valeur? de combien?

Calcul mental : Addition de nombres décimaux.

5. — J’achéte dans un magasin un chapeau de 65 f. et une
vate de 14f,75. Combien dois-je payer ?

16. — J’ai une dette de 271,40 chez le charcutier. Je lui
¢mande 12f. de paté. Combien lui devrai-je au total? Il
I'én coupe pour 12f,50. Combien dois-je payer ? t

7. — Une maman achéte’ 2 paires de chaussons qu’elle
¢ 461,95 et 52f,45. Combien doit-elle ?

8. — Au marché, une ménagére achéte une douzaine
wufs & 211,70, un chou-fleur & 15,20 et 5 artichauts pour
/1,60. Combien a-t-elle dépensé ?

. — Une ménagére achéte au bazar une glace de'39f,90,
| couteau de 137,40 et un seau de 161,50. Combien doit-elle?

'

EXERCICES D’'APPLICATION : 1. — Une femme de ménage qui tra-
vaille 5 heures par jour est payée 41,25 Uheure. Sachant quelle a
travaillé 25 jours dans le mois, combien a-t-elle gagné? Donnez
toutes les solutions possibles. 3

2. — Une usine occupe 158 oupriers qu'elle paic en moyenne 12f.
Vheure. Sachant que ces ouvriers travaillent 8 heures par jour et
8 jours par semaine, dites quelle somme est nécessaire pour payer les
salaires d’une quinzaine, Donnez toutes les solutions possibles.

3. — Un automobiliste qui parcourt en moyenne 57 km. & Uheure
‘@ roulé le matin de 9h. & midi et Uaprés-midi de 14h. & 18h. Quelle
distance a%-il parcourue: 1° le matin; 2° Uaprés-midi; 3° en tout?
Ce dernier résuliat ne peut-il pas étre trouvé sans connaiire la distance
parcourue le matin et le soir ?

%4. — Un marchand de machines agricoles revend 2 275f. des
machines qui lui reviennent tous frais compris & 1765f. Quel bénéfice
a-1-1l réalisé sur les 17 machines qu’il a revendues au cours de Uéts?
Trouyez ceite réponse de deux facons différentes.

5. — Au cours d'une année, un cultivateur a vendu 1250k de
pommes & 8f. Uhectolitre. L’année suivante, il n'en a vendu que
625hl., mais au priz de 16f. Uhectolitre. Quelle somme a-t-il regue
chaque année? Comparez et expliquez les résultats obtenus.

6. — Dans son jardin, un maraicher a planté 18 rangs de 225 poi-
reaux. Combien a-t-il planté de poireauz? Combien aurait-il plants
de poireaux: 1° s’il apait doublé le nombre des rangs? 2° s'il avait
doublé le nombre des poireaux dans chaque rang? 3° s’il avait, en
méme temps, doublé le nombre des rangs et doublé le nombre des
poireaux dans chaque rang ?

7. — Un propriéiaire a vendu 4320f. un terrain & bétir estimé
A2 f. le méire carré. Il posséde un second terrain dont la surface est
double de celle du premier et qui, en raison de sa sttuation, est estimsé
36f. le métre carré. Trouvez le plus simplement possible la valeur
de ce second terrain.



Une dictée

* 831. — DICTEE : Le retour au pays natal. — Me voila en
route. La locomotive est déja a 150 lieues de Paris!... La vue
des villages qui fuient devant moi ressuscite tout mon passé
‘d’enfant. Maisonnettes ceinturées de lierre et coiffées de tuile
rouge ; basses-cours ol trainent des troncs d’arbres et des socs
“decharrues rouillés; jardinets plantés de soleils 4 grosses panses
d’or ; seuils branlants, fenétres éborgnées; barriéres. contre
lesquelles les bébés appuient leurs nez crottés et lears fronts
bombés pour regarder le train : cette simplicité, cette gros-
siéreté, ce silence me rappellent la campagne ot je buvais la
liberté et le vent étant tout petit. Dans les femmes courbées
pour sarcler les champs, je crois reconnaitre mes tantes, les
paysannes, et je me léve malgré moi quand j’apercois le miroir

d’un étang ou d’un lac...

Jules ‘VALL]::S, Le Bachelier (E. Fasqﬁelle, édit.).

Des sujets de rédaction :

REDACTION

892. — Un acte de dévouement.

Racontez un acte
dévouement,

de dévouement. Dites pourquoi c’est un acte de

*893. — Le dévouement.

En quoi consiste-t-il ? Sa différenc

devoirs de justice, —

* 804,

demander conseil

(développez celte ré;

Quelles formes il t 3 T
pays (exemples), A la science (exemples) ol D

ou frére ainés (exemples), A d’autres pers

il faut lire : quoi ..

S ; quels livres...? Ol en trou 74 i
! pour le choix? — Pent. g
lire... ? Quand.,, ? Comment... ?

€ avec le courage et avec les
P : uement au

> a sa famille : Ppere, mére, scenr
onnes (exemples).

— 1l faut lire (voir p. 215 et 255),
Apres la sortie de I’école,
— Lire surtout des livre,

-?le journal pourquoi ?

-on trouver le temps de
— Quels profits Peut-on tirer des livres

ponse; c’est un point important du sujet),

Quelques travaux pratiques pour vous mesdames !

154 ; LA VOLAILLE ET LE GIBIER

GIBIER. — C’est I'ensemble de tous les animaux sauvages comes-
tibles. Ils ont la chair plus compacte, plus ferme, ‘moins riche en
graisses, plus riche en albumine et plus colorée que celle des animaux
domestiques. La chair du gibier est souvent dure ; le travail muscu-
laire intense produit par Panimal au moment de la chasse a déve-
loppé dans les muscles une quantité importante de produits toxiques
qui le rendent impropre & la nourriture des enfants et des malades.

11 faut éviter de le servir trop faisandé, c’est-a-dire en voie de putré-
faction, car il peut provoquer de véritables empoisonnements.

Le gibier & poil : lidvre, lapin de garenne, sanglier, chevreuil, est souvent
s:r;"li aprés avoir été mariné pendant quelques jours pour Pattendrir et le

umer. A
B Le gibier & plume : faisan, perdrix, bécasse, canard sauvage, grive
alouette, sarcelle, est préparé comme le poulet et le canard, sauf la grive
la bécasse, I'alouette, qu’on ne vide pas, ce qui est contraire a I’hygiéne.

EXERCICES PRATIQUES

1° Mettre fe

lapin sur le dos.
inciser fa peau
de chagque cuisse
d la naissance
de I'abdomen.

droite parles pattés de derriére.est dépouillé de sa Peau. que l'on retire de Ja main gauche

360 LEGON : 155

e — Comment dépouiller un lapin.

Inciser la peau de chaque cuisse & la naissance de Uabdomen, en passant par PVanus.
D’:?gl:?er lcg deuz cuisﬁa. Rabattre la peau décollée des cuisses, en tirant jusque sur la

o — Comment vider un lapin.

Placer le lapin sur le dos, inciser la peau du bas-centre.

Prolonger Vincision sur toute la longueur du ventre.

Sectionner le bassin pour aplatir les cuisses.

Faire glisser les intestins dans un récipient, le fole, le caeur, les rognons et les poumons
restant attachés.

e — Découpage d’un lapin.

On sépare les pattes de deoant, puis les pattes de derriére en cherchant avec le couteau
Pariiculation de ces patles avec la carcasse. 5 % 3

On sépare la carcasse par le miliew du corps ; on obtient le rable, qu'on: cuit souvent
entier, el Uavant-train, qui est & nouveau coupé en deuz.

1° Coucher le lapin sur le cité droit . 3% Enlever la patte droite de derriére.

enlever la patte gauche du devant.

4° Retourner le lapin . enlever
la patte gauche de derriére.

2¢ Retourner le lapin . enlever
la patte droite du devant.

6°Couper en deux |'avant -train

5° Separer le corps en deux

e — Préparation des volailles.

10 Plumage. — Doit éire fait dés la mort de Panimal, qui doit étre encore chaud.
Si la_béte est refroidie, la tremper dans Ueau chaude. :

20 Vidage. — a. Incision sur le milieu du cou, enlévement du fabot sans le crever ;

b. Refoulement des intestins vers U'anus. Incision de la bague ;




) I8 - | TRAVAUX PRATIQUES "

: | { Cuisson : Avant le nettoyage, préparer un blanc pour légumes : farine

délayée dans Ueau froide puis additionnée des trois cuillerées de vinaigre ou d’un

TRAVAUX PRATIQUES DE LA SEMAINE filet de jus de citron et d’une cuillerée de sel. Faire bouillir en remuant ; aprés

avoir jeté les salsifis dans le blanc bouillant, laisser mijoter pendant une heure

. et demie. Egoutter. Diviser en trongons de 4 a 5 centimétres de long et de gros-

CUISINE. ',—,S"upe a Uoignon. o seur régulié’;g. Achever la cuisson dans une béchamelle claire. Laisser réduire.

?‘lluf;lide braLsee: | Verser dans le plat & gratin aprés avoir ajouté & la masse du gruyére rdpé.
alsifis au gratin,

Saupoudrer de gruyére. Placer des noisettes de beurre d la surface du plat.
Pommes « Bonhomme Noél ». i Faire gratiner vivement,

o BLANCHISSAGE. — Lessive de nappes, servietles de table et enve-

© Pommes « Bonhomme Noél», — Proporiions : 1 kllogmmme de pommes
loppes ; enlévement des taches de vin, fruits, eufs, café. $ d’égale grosseur, 100 grammes sucre en poudre, 0 kg. 025 beurre, 4 blancs
’ceufs, 1 paquet de sucre vanillé.
o REPASSAGE. — Torchons de cuisine et mouchoirs. 4 e paq ; -
MeéTuoDE. — Peler les pommes, en retirer le ceeur et les pépins, les ranger
e RACCOMMODAGE. Reprises, fentes en droit fil et en biais I dans un plat allant au four ; remplir la cavité centrale avec du sucre cristallisé et
accrocs sur étamine ou singalette. ’ ’ ¢ un morceau de beurre ; mettre dans le fond du plat quelques cuillerées d’eau et

un peu de sucre. Les porter & feu doux pour qu’elles ne prennent pas couleur.
Lorsqu’elles sont presque cuites, les retirer du four, les laisser entiérement
refrowdir. Battre les blancs en neige, les sucrer.avee le sucre vanillé et en mas-
RECETTES quer chaque ponme. Faire passer au four pas trop chaud pour que les blancs
: prennent en meringues sans se colorer,
o Soupe & Poignon. — Proportions : deux gros oignons, 50 grammes
beurre, 25 grammes farine, 1 1. 5 eau, 15 grammes sel, une prise de poivre,
pain (quantité au gott). Temps nécessaire : une demi-heure.

Devoirs d examen

MeTHODE. — Emincer finement Poignon, le mettre dans une casserole ont . . . R . o
le beurre aura été chauffé d’avance, le faire reverir & feu modéré en remuant | — En quoi consiste I'entretien des vétements ? — Pourquoi est-il néces-
;'usqu’a‘ une teinte blonde. Y mélanger la farine et continuer & remuer saire ? — Indiquez les soins journaliers, périodiques et saisonniers.
& feu doux pour faire blondir légérement. Au moment ol la teinte se pro- ;
nonce, ajouter 'eau, le sel et le potore; amener d lebulhtzon, tout en remuant £ — Citez les prodmts de détachage que vous connaissez. Classez-les
sans dtscnnunuer. et laisser bouillir d: dant diz Verser - d’aprés leur mode d’action. — Peuvent-ils étre employés sur n’importe
dans une soupiére, ajouter les rondelles de pam et seroir ¢ part du fromage quel tissu ? — Quelles précautions faut-il prendre avant de procéder &
rdpé. Penlévement d’une tache ?

Remarque. — La soupe & I'oignon peut s’additionner d’un peu de lait qui
se met au dernier moment.

© Daurade braisée. — Proportions : 100 grammes beurre, 10 grammes sel,
poivre, 2 oignons moyens, 01.15 vin blanc, filet de jus de citron, persil haché
mie de pain trés fine, 125 grammes champignons ou queues de crevettes.

MeTHoDE. — Dans un plat & gratiner, étaler les oignons trés finement cise-
1és ; poser la daurade vidée et écaillée, saler, citronner, mouiller avec 1 décilitre
de vin blanc, poivrer. Couvrir d’un papier blanc beurré ; poser le plat sur le
fourncau ; Uébullition obtenue, mettre au four chaud diz & quinze minutes,
sutvant la grosseur du poisson, en arrosant avec le liquide.

Pour GRATINER. — Faire un hachis avec une échalote, une cuillerée &
soupe de mie de pain trés fine, les champignons ou les crevettes hachées ;
étendre moitié sur le plat, le reste sur le poisson ; laisser gratiner aprés avoir
ajouté le reste du vin et le beurre, pas plus de diz minutes.

Salsifis au gratin. — Propartions : 1 kg. 500 de salsifis; pour 1 litre et demi
de cuisson : 3 cuillerées farine, 3 cuillerées vinaigre, 1 cuillerée sel fin ; un
demi-litre sauce & la Béchamel, 40 grammes gruyére,

MgErroDE, — Nettoyage : Les racler avec soin et les plonger dans une ea
fatblement vznatzrée
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Merci a notre interlocutrice pour les souvenirs eles documents qu’elle a
accepté de partager avec nous et merci a Mme Charsson de nous avoir
fait parvenir, malgré son éloignement, des photogphies.




