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Secondaire en spectacle

Tournois de hockey

Félicitations à notre équipe de hockey
RSEQ qui a remporté ses 2 matchs au

tournoi du 25 février avec des scores de 7
à 4 et 6 à 5.

Ils joueront pour la médaille de bronze le
16 avril prochain. Bravo!

Félicitations également aux joueurs de
hockey 1er cycle qui pont participé au

tournoi CSSCS le vendredi 27 mars dernier.

Tournois de badminton

Félicitations à nos joueurs de badminton pour leur
dernier tournoi RSEQ de la saison régulière le 14 mars :

Nicolas Côté, pour sa victoire en finale;
Gabriel Bois pour sa 2e place en finale contre
Nicolas; 
Loïc Gauvin pour sa défaite en demi-finale; 
Élissa-Rose Drolet pour sa victoire en finale
consolation; 
Zachary Laberge pour sa défaite en finale
consolation; 
Kim Leblanc, Mathys St-Amant et Théo Bois pour
leur défaite en demi-finale consolation.

Félicitations également aux 3 joueurs qui nous ont
représenté aux régionaux le 28 mars dernier :

Élissa-Rose Drolet (3e place)
Loïc Gauvin (2e place)
Nicolas Côté

Bravo à Bella Bélanger, Éva-Rose Côté, Émilie
Maheux, Charlie Ouellet, Antoine Pelletier, Alice

Leblanc, Noémie Litalien, Léonie Deschênes,
Amanda Labbé, Évelyne Bernier et Camélia
Bernard qui nous ont représenté à la finale

régionale de Secondaire en spectacle le 1er avril
dernier à Sainte-Marie. 



Le 27 février dernier, tous les élèves de l’école secondaire de la Rencontre
ont pu participer à une activité qu’ils avaient la chance de choisir. Cette
activité était gratuite puisqu’elle était financée par la vente des mallettes
de chocolat. À chaque année, plusieurs choix d’activités sont offerts aux
élèves. Parmi les choix de 2026, il y avait : le Village Vacances Valcartier,   
le ski à la station de ski Le Relais, la visite guidée du Château Frontenac
(incluant 3 descentes dans la grande glissade de la terrasse Dufrein), le
laser game, les arcades aux Galeries de la Capitale ou un film au cinéma. 

Comme à chaque année, vers 15 heures, les autobus ont quitté les
activités pour se rendre aux Galeries de la Capitale. Sur place, il était
possible de souper et de faire quelques achats! Cette manière de
terminer la journée est une tradition pour notre école. Nous pourrions
même dire qu’elle est unique à la Rencontre! Comme à l’habitude, le
retour  s’effectue toujours après le souper, ce qui permet aux élèves de
profiter pleinement de cette journée et par la même occasion, d’éviter le
trafic.   

Retour sur la
sortie d’hiver

Par Alyssia Bourgault
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BISCUITS STYLE SUBWAY
AUX MINIS EGGS
BISCUITS STYLE SUBWAY
AUX MINIS EGGS

TEMPS DE PRÉP: 20 MINUTES / TEMPS CUISSON: 10 MINUTES /
PORTIONS: 20 BISCUITS

Préparation
Dans un premier bol, fouetter vigoureusement le beurre fondu avec la cassonade et le sucre jusqu’à ce
que le mélange pâlisse. Incorporer l’oeuf et l’extrait de vanille.

Dans un deuxième bol, tamiser et mélanger la farine tout usage, le bicarbonate de soude, la poudre à
pâte et le sel de table.

Incorporer graduellement les ingrédients secs au mélange humide. Intégrer la moitié des mini Eggs
hachés et la moitié des pépites à la pâte à biscuit.

Dans un petit bol, mélanger l’autre moitié de pépites et l’autre demi de minis eggs.  Réserver.

Former des boules de pâte à biscuits d’environ 1 oz (30 ml). Presser le dessus et le contour des boules de
biscuits dans la garniture préparée.

Préchauffer le four à 350 °F (175 °C). Répartir les boules de pâte sur trois plaques de cuisson
recouvertes de papier parchemin, en laissant de l’espace entre chaque biscuit.

Écraser les biscuits afin d’obtenir une épaisseur d’environ ½ po (~ 1,2 cm). Au besoin, reformer les
biscuits en les tournant entre les mains. Enfourner pendant 10 minutes ou jusqu’à ce que les bords soient
légèrement dorés.

Ingrédients

½ tasse de beurre fondu                ½ cuill. thé poudre à pâte
⅔ tasse de cassonade                    ½ cuill. thé bicarbonate de soude    
½ tasse de sucre                             1 pincée de sel
1 oeuf                                               ½ tasse de pépites de chocolat
1 cuill. à thé de vanille                     ½ tasse de minis eggs concassés
1 ½  tasse de farine



Comme tu as pu le constater le lundi 23 mars, les élèves de 6e année des écoles primaire de

Saint-Pamphile, Sainte-Perpétue et Saint-Marcel sont venus passer la journée à notre école.

Cette visite était la première de cinq qui constitueront ce que nous appelons le Passage

Primaire secondaire. Comme tu dois t’en souvenir, passer du primaire au secondaire est

une grande étape. Comme il s’agit d’une nouvelle aventure, c’est important de bien s’y

préparer. Tu te demandes peut-être pourquoi ton passage était différent de celui que

vivront les futurs élèves? La réponse est toute simple. Avec le temps, ce que nous réalisons

c’est que les élèves n’ont pas vraiment besoin de savoir qui seront leurs enseignants, mais

bien de vivre le rythme de vie du secondaire. C’est pourquoi lorsqu’ils viennent passer la

journée ici, ils vivent une journée similaire à celle d’un élève du secondaire. C’est

accompagés de leur titulaire et de leurs amis qu’ils apprivoiseront notre fonctionnement,

nos activités et découvriront toutes les opportunités qu’offrent le secondaire.

Passage Primaire secondaire

DATES À VENIR...
9  avril

2026

Se présenter

Lui faire une place à

la café

L’inviter à participer

aux activités

Dire bonjour et sourire
Pour être accueillant

23 avril

11 mai

27 mai



Ride des vieux
potes

Le 28 février dernier à Sainte-Perpétue, avait lieu la ride des
vieux potes. C’était l’une des 3 randonnées qui étaient
organisées sur notre territoire. C’est quoi la ride des vieux
potes? C’est une rencontre de vieilles motoneiges, mais même
si tu as une motoneige plus récente, tu peux participer. Pour y
prendre part il faut s’inscrire. Le coût varie d’un endroit à l’autre.
Cet événement apporte des gens de partout dans notre secteur.
Cette randonnée est un moment d’échange entre passionnés  
de ski-doo! Pour plusieurs, c’est comme des retrouvailles
annuelles. Cet évènement est très agréable et vous pouvez voir
différents types de motoneiges. Pour voir des photos de
l’édition 2026, rendez-vous sur la page Facebook Kay Gee-
Photography

Si tu as manqué ta chance cette année, reste à l’affût pour les
prochaines inscriptions!

Par Alyssia Bourgault









POUDING CHÔMEUR À
L’ÉRABLE (RICARDO)
POUDING CHÔMEUR À
L’ÉRABLE (RICARDO)

TEMPS DE PRÉP: 15 MINUTES / TEMPS CUISSON: 35 MINUTES /
PORTIONS: 8

Préparation

Ingrédients
Sauce

310 ml (1 1/4 tasse) de crème 35 %
250 ml (1 tasse) de sirop d’érable
55 g (1/4 tasse) de cassonade

Gâteau
115 g (3/4 tasse) de farine tout usage non blanchie
5 ml (1 c. à thé) de poudre à pâte
0,5 ml (1/8 c. à thé) de sel
85 g (6 c. à soupe) de sucre
60 ml (1/4 tasse) d’huile de canola 
2,5 ml (1/2 c. à thé) d'extrait de vanille
1 œuf 
90 ml (6 c. à soupe) de lait 

Sauce

Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F).
Dans une petite casserole, porter tous les ingrédients à ébullition en remuant au fouet.
Laisser mijoter à feu moyen 5 minutes. Retirer du feu.

Gâteau

Dans un bol, mélanger la farine, la poudre à pâte et le sel.
Dans un autre bol, fouetter le sucre, l’huile, la vanille et l’œuf au batteur électrique. À basse
vitesse, incorporer les ingrédients secs en alternant avec le lait. Répartir la pâte dans un
plat de cuisson carré de 20 cm (8 po). Verser la sauce délicatement sur la pâte.
Cuire au four 25 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dents inséré au centre du gâteau en
ressorte propre. Laisser tiédir sur une grille.





Atelier 29 avril, de 15h45 à 17h
Relations amoureuses saines

Offert par le Centre Yvon
Mercier et Le Havre des femmes
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