
 

D’un prof … à l’autre D’un prof … à l’autre D’un prof … à l’autre D’un prof … à l’autre D’un prof … à 
 

17 

« Aujourd’hui, c’est le 2 février. C’est la Chandeleur ! On fait des crêpes ! » 
Intégrer la tradition en classe de FLE 

 
Un, deux, trois élèves en classe de FLE ? Voire une dizaine ou une quinzaine, répartis en 
sous-groupes de 4 à 5 élèves ? Oui, avec un peu de matériel et d’audace, on peut réaliser 
cette activité culinaire en classe et déclencher, par l’action, de multiples apprentissages : 
 
Public-cible : débutants (Niveau A1) 
 
Actes de parole : demander / donner des explications :  - « Qu’est-ce que tu fais ? » 
                                                                                            - « Je verse la farine. » 
Structures grammaticales :  
 - à l’oral :  - verbes réguliers à l’indicatif présent (1re personne du singulier) et à 
   l’impératif présent (2e personne du singulier) 
   - Structure question - réponse 
 - à la lecture  verbes réguliers (-er) + « Faire » à l’impératif présent (2e personne du 
   pluriel) 
 - à l’écrit verbes réguliers à l’indicatif présent (1re personne du singulier) 
 
Vocabulaire : champs lexicaux de la cuisine : 
 - les ingrédients : farine, œufs, lait… 
 - les mesures : gramme, pincée, litre, … 
 - les actions : verser, mélanger, ajouter, cuire, … 
 
Prononciation :  un œuf [nƏf] / des œufs [zØ] 
 
Culture  : la tradition culinaire de la Chandeleur 
 
 
1. La méthodologie 
 
1   Donner la date et l’information : « Le 2 février, c’est la Chandeleur, et traditionnellement, 
dans notre région, on fait des crêpes ». 
 
Pour information : 

La Chandeleur est une fête religieuse chrétienne officiellement appelée la Présentation du Christ au 
Temple. On disait aussi autrefois Hypapante. Elle commémore la Présentation de l'enfant Jésus au 
Temple de Jérusalem et la purification (ou les relevailles) de sa mère, la sainte Vierge (Luc, II, 22). 
Elle est actuellement fixée au 2 février. 
Aujourd’hui, on connaît surtout la Chandeleur en tant que jour des crêpes. On raconte que c’est ce 
même pape Gélase Ier qui faisait distribuer des crêpes aux pèlerins qui arrivaient à Rome. On dit aussi 
que les crêpes, par leur forme ronde et dorée, rappellent le disque solaire, évoquant le retour du 
printemps après l’hiver sombre et froid.        http://fr.wikipedia.org/wiki/Chandeleur 

 

Dicton célèbre : « À la Chandeleur, l’hiver se meurt ou reprend vigueur ». 
 
 
2   Réaliser la recette en lisant le document ci-dessous (on peut pour des raisons pratiques ne 
pas cuire la pâte que les élèves emportent alors – prévoir des récipients - et cuisent chez eux). 
L’action permet de comprendre le vocabulaire en contexte. 
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3   On propose aux élèves de reformuler la recette en « je » et de la prendre en notes. 
 

Exemple de simplification pour une élève débutante : 
 1. Je verse 8 cuillères de farine dans le saladier. 
 2. J’ajoute deux œufs. 
 3. J’ajoute le lait, petit à petit, et je mélange. 
 4. J’ajoute le sucre vanillé et je mélange. 
 5. J’ajoute un peu de sel et je mélange. 
 6. Je cuis les crêpes. 
 
Commentaires didactiques : 
 
1. « C’est en forgeant qu’on devient forgeron »… C’est en faisant et en nommant les actions 
et les objets que la chaine parlée prend sens pour les élèves. On leur fournit ainsi un « input3 » 
compréhensible, gage de leur potentielle acquisition des éléments de la langue. Cette pratique 
s’intègre dans ce qu’on appelle la « perspective actionnelle », centrée donc sur des actions 
effectuées par las apprenants. 
 
2. Pour des élèves qui ne parlent le français qu’à l’école, on donne ainsi accès à des champs 
lexicaux relevant de l’univers de la maison, ce qui potentiellement leur apporte une aide dans 
leur vie en dehors de l’école. A cet égard, le tableau ci-dessous, extrait du cadre de référence 
pour les classes-passerelles, est intéressant à consulter pour vérifier que le programme 
d’enseignement couvre bien l’ensemble des domaines nécessaires. 
 
3. L’exigence de reformuler la recette 
en « je » place les élèves dans une 
situation proche de la réalité : ils 
expliquent comment ils réalisent la 
recette, par exemple à un ami qui leur 
aura dit : « J’adore tes crêpes ! 
Comment fais-tu ? » 
 
4. Importer une activité culinaire au 
sein d’une classe ordinaire constitue un 
évènement propice à stimuler les 
élèves. De plus, cette recette de 
dessert, par sa simplicité, est accessible 
à tous. Enfin, on peut espérer que le 
plaisir du palais entraine avec lui le 
plaisir de la langue…       Référentiel Classes-passerelles, p. 56  
             http://www.segec.be/fesec/Secteurs/Francais/programmes.htm 
 
5. La culture de la langue cible passe tout naturellement à travers une activité de ce type et 
peut être à l’origine d’un échange interculturel : « Connais-tu une fête similaire dans ton pays 
d’origine ? Les saisons sont-elles les mêmes qu’en Belgique ? Quelles fêtes ponctuent 
l’année ?, etc. » 

                                                 
3 L’input est, selon S. D. Krashen (L’approche naturelle) l’ensemble des messages qui sont adressés à 
l’apprenant, ce qui « rentre dans sa tête ». Pour être de qualité et mémorisé, l’input doit être compréhensible, 
donc s’accompagner de gestes, de dessins, d’actions qui permettent à l’apprenant de construire la signification 
globale du message qui lui est adressé. 
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2. La recette 
 
 

 Liste des ingrédients 
 

 250 g de farine 
 4 œufs 
 un demi-litre de lait  
 1 pincée de sel 
 50 grammes de beurre 
 1 sachet de sucre vanillé 

 

 
 

 
Etape 1 : Verser les ingrédients 
 
Dans un saladier, versez la farine et les œufs. Puis, 
progressivement, ajoutez le lait tout en mélangeant avec 
votre fouet. 
 
Ajoutez le sucre vanillé, la pincée de sel.  
Surtout, ne mélangez pas la farine et les œufs avant de 
mettre le lait. Vous obtiendriez une sorte de pâte bien 
difficile à mélanger au lait (pleine de grumeaux !).  
 
Versez le lait progressivement pour rendre homogène le mélange. 
 
 
Etape 2 : Préparation des crêpes 

Faites chauffer une poêle. Une fois chaude, versez un peu de beurre 
pour graisser la poêle. 

 
 
 
Versez une demi-louche de votre pâte à crêpes et faites cuire 1 à 2 
minutes par face. 
 
  

 
Voilà, vos crêpes sont prêtes, vous pouvez maintenant les déguster. 
Bon appétit!  
 
Suggestion d'accompagnement : sucre, Nutella, confiture... 

 
http://www.pate-a-crepe.info/recette-pate-a-crepe-4.html 

 
Jean KATTUS 

 


