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Photo de groupe lors de la sortie Gisacum
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Dans notre prochain 
journal : l’avancée de 
notre projet avec une 
interview de chaque 
pôle.

Gisacum notre sortie

Un matin d’automne brumeux, alors 
que nous nous apprêtions à partir pour 
Gisacum, notre professeur, M. Masse a eu la 
gentillesse de nous offrir des pains au chocolat 
frais du matin. Après avoir dégusté nos 
viennoiseries, nous nous mîmes en route.

Tandis que nous nous enfoncions dans 
ce brouillard qui masquait le paysage, nous 
« jacassions comme des poules » à l’intérieur 
du véhicule. On ne voyait rien tandis que nous 
nous rapprochions de notre destination. À 
peine arrivés à Gisacum, nos appareils étaient 
sortis pour la photo de groupe.

Une fois la photo dans la boîte, un petit partage de friandises s'imposa. Nous nous 
rendîmes ensuite à l'accueil où notre guide, Nicolas, nous attendait. Il nous dirigea vers 
une pièce où déposer nos sacs et nous pûmes commencer la visite du musée.

Tout d'abord, il nous présenta la ville de Gisacum qui fut fondée au Ier siècle après 
J.-C. par le peuple des Aulerques Eburovices. Elle est située à 6 km de la capitale 
Mediolanum Aulerquorum, aujourd'hui Évreux. Gisacum est la seule cité gallo-romaine à 
être de forme hexagonale. Elle doit son nom à une stèle à l'effigie du dieu Gisacus 
(Apollon), découverte par des archéologues en 1840. D'une superficie de 250 hectares, 
elle correspond à 4000 terrains de basket ou 500 terrains de foot.

Puis une présentation des thermes fut au programme. C'était tout de même la 
partie qui nous intéressait le plus.

Les thermes sont composés de 7 parties dont :

1. Palestre = Terrain de sport
2. Apodyterium = Vestiaire
3. Frigidarium = Salle de bains froids
4. Tepidarium = Salle tiède 
5. Caldarium = Salle de bains chauds
6. Praefurnia = Sous-sol où les esclaves alimentaient le système d'hypocauste (chauffage)
7. Latrines = Toilettes 

Maquette des thermes Maquette de Gisacum
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Toute la classe aida le pôle modélisation à prendre les mesures de ces parties.       Il 
faut quand même modéliser      . Nous nous amusions, sans que nos professeurs le sachent, à 
mesurer de grandes longueurs afin de dérouler entièrement le double décamètre, et 
d’observer les doux mots à la fin de celui-ci : « STOP ! STOP ! STOP ! ». Mais, pour 
notre défense, ce fut un travail nécessaire aux mesures.

Bon, il était midi passé, il faut donc comprendre que nous avions très trèèèèèès 
faim, nous allâmes déguster nos en-cas. Miam !

Pour le reste de l'après-midi, Nicolas nous apprit ce qu'était le métier 
d'archéologue et les différentes méthodes pour repérer un site archéologique. Il nous 
avait préparé une petite activité : elle consista à retrouver différents objets dans des bacs 
remplis de terre à la manière d'un archéologue et à les classer par familles.
 

Cette journée fut très agréable pour chacun d'entre nous. Il y eut une bonne 
ambiance, c'était chouette.

Nicolas nous proposa d’aller observer les 
fouilles des temples, normalement interdites au 
public. 

Nous avons pu en profiter pour 
photographier les matériaux dont ils sont 
constitués.



CITATION 
LATINE :
Ex nihilo = à 
partir de rien
Fait soi-même

Tarte « romaine » anachronique 
Ingrédients :
-  1 pâte sablée
-  1 tablette de chocolat noir
-  250g de mascarpone
-  4 cuillères à café de café soluble
-  2 œufs
-  3 cuillères de sucre en poudre
-  1 cuillère à café de cacao en poudre

1. Faire cuire à blanc la pâte sablée pendant 15mn environ à 
thermostat 7/8 ( 220°C ) et laisser refroidir sur une grille.

2. Dissoudre le café soluble dans une cuillère à soupe d’eau. Râper la 
tablette de chocolat .

3. Faire chauffer la moitié du mascarpone avec le café dans une 
casserole, rajouter le chocolat râpé et laisser fondre sur feu très doux 
pour obtenir une crème lisse.

4. Séparer blancs et jaunes d’œuf, rajouter les deux jaunes dans la 
ganache refroidie et bien remuer.

5. Verser la ganache sur le fond de tarte, étaler jusqu’aux bords et 
lisser. Laisser refroidir puis mettre au réfrigérateur 1/2 heure 
environ.

6. Monter les deux blancs en neige, ajouter le sucre et incorporer le 
reste de mascarpone doucement pour obtenir une mousse homogène.

7. Répartir sur la tarte en formant des pics avec une fourchette et 
mettre au réfrigérateur 4 heures au minimum.

8. Au moment du dressage, saupoudrer de cacao amer, servir bien 
fraîche. 

Mots-croisés

1. Dieu des arts et du soleil
2. Toilette en latin
3. Synonyme de promenade ou visite
4. Cour de sport à Gisacum
5. Chercheur de vestiges de l'Histoire

Statue d'Apollon


