
Niveau de compétence :  B1

Activités langagières 

Compréhension orale : Compréhension de la vidéo ARTE
Compréhension écrite : Compréhension du texte sur la recette des crêpes
Production écrite : Réponse aux questions et tâche finale ( écrire sa propre recette )
Production orale : Réagir à la tradition

Supports

 Application Kahoot: https://play.kahoot.it/v2/?
quizId=aca367ec-a20a-4275-a692-
3e55dd07fbd6&hostId=973e7b84-7bda-4930-82a2-
1a0b43e7f450
Vidéo La chandeleur Karambolage- ARTE :
https://www.youtube.com/watch?v=-QDcvjzNrvs

Durée : 1h ou 1h30 avec activité finale
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Objectifs 

Objectifs communicatifs : 
Exprimer et décrire des actions de manière séquentielle 
Utiliser des verbes d’action et des expressions associés à la cuisine 
Raconter des expériences personnelles 
Donner des instructions claires en utilisant l’impératif

Objectifs sociolinguistiques :
Apprendre de nouvelles expressions idiomatiques
Prendre part à des discussions sur les traditions culinaires françaises
Utiliser des termes spécifiques associées à la cuisine

Objectifs socioculturels : 
Découvrir une nouvelle tradition française 
Explorer les aspects culinaires français
Éventuellement, comparer les différences culturelles entre la France et le pays des
apprenants.

Matériel nécessaire

Ordinateur
Vidéoprojecteur avec son

la Chandeleur : Le jour des crêpes

FICHE ENSEIGNANT



Activité d’ancrage 1 : Découverte de la tradition sur Kahoot 
En classe entière / À l'oral  ou avec l’application “Kahoot”/ 10 minutes

Demandez à votre groupe d’apprenants de se connecter sur l’application “kahoot”.

Le lien : 
https://play.kahoot.it/v2/?quizId=aca367ec-a20a-4275-a692-
3e55dd07fbd6&hostId=973e7b84-7bda-4930-82a2-1a0b43e7f450

Afin de garder l'anonymat dans les réponses, vous pouvez demander à vos apprenants qu’ils se
connectent au Kahoot avec un faux nom. Vous pouvez choisir une thématique comme par
exemple “ personnages de Disney”
Si vos apprenants ne disposent pas de Smartphone vous pouvez poser les questions à l’oral.
1. Que voyez-vous sur cette image ?
a) Une pizza
b) Une crêpe
c) Un gâteau
d) Un sandwich. 

2.Quel ingrédient principal est généralement utilisé pour faire une crêpe ? 
a) Du pain
b) De la farine
c) Du riz
d) Des pâtes
 
3. Quel est le goût typique d'une crêpe ?
a) Sucré ou salé
b) Amer
c) Épicé
d) Acide

4. Avec quoi peut-on garnir une crêpe ?
a) Du chocolat, de la confiture, ou du fromage
b) Du riz, des légumes et du poulet
c) Du poisson et des pommes de terre
d) Du lait, des œufs et des tomates
 
5 Quel ustensile est nécessaire pour cuire une crêpe ?
a) Un couteau
b) Une poêle
c) Un mixeur
d) Un grille-pain
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Activité 2 : Visionnage de la vidéo “ La Chandeleur - Karambolage - ARTE”
Seul ou en binôme / à l’écrit / 20 minutes
Visionnez la vidéo une fois sans l’activité et posez des questions relatives au vocabulaire que
l’on peut apercevoir dans la vidéo. Demandez aux apprenants de répondre aux questions en
binôme ou individuellement. 

1. Quand se déroule la Chandeleur? 

Le 2 février, c’est la Chandeleur en France.

2. Pourquoi la crêpe est-elle symbole de la chandeleur ?
La crêpe symbolise le soleil qui revient après l’hiver.

3.Quelle est l’origine du mot “Chandeleur”? 

Le terme “Chandeleur” vient de “chandelles”, qui désignent des bougies

4. Que symbolisent les chandelles de l’époque romaine ? 

À l’époque romaine, les chandelles symbolisaient la lumière et étaient utilisées pour honorer
les morts.

5. Quel changement a fait l’Église au VIe siècle concernant cette fête ?
 
Les papes ont transformé la fête païenne en une fête chrétienne célébrant la présentation
du Christ au temple.

6. Quelles sont les croyances liées aux chandelles bénites ? 

On croyait que les chandelles bénites éloignaient les mauvais esprits et apportaient de la
chance.
7. Que signifie l’expression “ perdre la main” dans le texte ? 

“Perdre la main” signifie perdre de l’habileté ou de l’expérience.

Notion d’interculturalité : Demandez aux apprenants de décrire d’autres traditions à
l’oral

La Chandeleur : Le jour des crêpes
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Activité 3 : La recette des crêpes pour la Chandeleur 
Seul ou en binôme / à l’écrit / 20-25 minutes
Lis attentivement la recette ci-dessous et complète les blancs avec la forme correcte des
verbes pronominaux à l’impératif
 Avant de compléter les blancs, révisez les verbes à l’impératif.
Recette de Crêpes pour la Chandeleur

Ingrédients :
250 g de farine
50 g de sucre
3 œufs
500 ml de lait
20 g de beurre (pour la cuisson)
Garnitures au choix : sucre, confiture, Nutella, chocolat fondu, etc.

Un matin de Chandeleur, dirige-toi vers la cuisine et mets-toi au travail pour préparer une
délicieuse pâte à crêpes. Sors ta recette et mélange 250 g de farine et 50 g de sucre dans un
grand bol. Ajoute ensuite 3 œufs un à un, en incorporant chaque œuf avant d’en ajouter un
autre. Verse lentement 500 ml de lait tout en remuant pour éviter les grumeaux, et continue à
mélanger jusqu’à obtenir une pâte lisse et homogène. Si la pâte est trop épaisse, ajoute un peu
plus de lait jusqu’à la consistance désirée.

Prends une poêle et chauffe-la à feu moyen en y mettant environ 20 g de beurre. Lorsque la
poêle est bien chaude, verse une louche de pâte (environ 100 ml) et répartis-la de manière
uniforme pour former une crêpe fine et dorée. Laisse cuire la crêpe pendant environ 2 minutes,
puis utilise une spatule pour la retourner délicatement et laisse cuire l’autre côté jusqu’à ce qu’il
soit également doré.

Garnis chaque crêpe selon tes envies : ajoute du sucre, de la confiture, du Nutella ou du
chocolat fondu, selon les goûts de chacun. Sers immédiatement les crêpes à ta famille, et
assure-toi que chacun profite de ce moment convivial pour savourer ce délicieux plat ensemble.

Exercice de revitalisation et d’application : A l’aide du texte, préparez une liste d’actions et
demandez aux apprenants de les mimer : ex : “ ajoute 3 oeufs” ( Tous les apprenants devront
mimer l’action de casser 3 œufs et les rajouter dans un bol.) 
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Lis la recette de crêpes ci-dessous et complète les blancs avec les bons ingrédients.
Ensuite, pour chaque ingrédient, associe-le à la bonne définition.

Recette de Crêpes pour la Chandeleur
Ingrédients :

500 ml de lait
Garnitures au choix : sucre, confiture, Nutella, chocolat, etc.
250 g de farine
3 œufs
20 g de beurre (pour la cuisson)
50 g de sucre

Définitions :
Lait : Liquide blanc produit par les vaches, utilisé pour lier la pâte.1.
Œufs : Aliment produit par les poules, utilisé dans de nombreuses recettes.2.
Sucre : Substance sucrée, souvent utilisée dans les desserts.3.
Confiture : Gelée sucrée de fruits, souvent utilisée comme garniture.4.
Lait : Liquide blanc produit par les vaches, utilisé pour lier la pâte.5.
Farine : Poudre fine obtenue en broyant les graines de céréales, utilisée pour la préparation
de nombreuses pâtisseries.

6.

Nutella : Produit chocolaté fondu que l’on peut utiliser pour napper les crêpes.7.
Sucre : Poudre cristalline, souvent utilisée pour sucrer les crêpes.8.
Beurre : Produit obtenu à partir du lait, souvent utilisé pour la cuisson, il sert à rendre les
aliments plus savoureux.

9.

Activité finale : Rédige la recette de ta pâtisserie préférée
      Seul ou en binôme / à l’écrit / 20-25 minutes
Peut se faire sous forme de devoir ou de travail à rendre. Encouragez les élèves à partager des
recettes de leurs pays d'origine ou à explorer des pâtisseries françaises ou internationales.

Choisis une pâtisserie traditionnelle de ton pays ou que tu apprécies particulièrement.
Rédige la recette en donnant des instructions claires à une personne qui veut préparer cette
pâtisserie. Utilise des verbes à l’impératif pour chaque étape de la préparation. Précise bien les
ingrédients et les quantités.
Sois créatif et n’oublie pas d’ajouter des détails sur la préparation, les outils nécessaires, et les
garnitures (si nécessaire).
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Dans 10 jours, ce sera le 2 février et le 2 février en France, c´est la Chandeleur. La
Chandeleur, c´est une fête magnifique parce qu´on fait des crêpes. Plein de crêpes.

Notre ami français verse donc une louche de pâte à crêpes dans sa poêle. Voilà… le premier
côté est en train de dorer. Et maintenant, il va falloir retourner la crêpe. Bien sûr, ça ne se
fait pas bêtement avec une spatule, non, la crêpe il faut la faire sauter. Alors, on prend la
poêle, on vérifie que la crêpe n´adhère pas trop et hop… 

Euh…Bon, il semblerait que depuis l´année dernière, ce monsieur ait quelque peu perdu la
main. Un nouvel essai…Voilà, enfin presque. Bon, laissons notre ami retrouver l´agilité de son
poignet et profitons-en pour nous pencher quelques instants sur l´histoire de la Chandeleur.
 
À l´origine, cette fête serait païenne et la crêpe symboliserait le soleil qui revient enfin après
les longs mois d´hiver. Des siècles durant, les paysans ont pensé que s´ils ne faisaient pas de
crêpes le jour de cette fête de la lumière, leur blé risquait d´être carié. 

Le terme de la Chandeleur, qui vient de chandelles, remonterait, lui, à l´époque romaine où, à
l´occasion des fêtes annuelles de Parentalia, on honorait les morts en les veillant à l´aide de
cierges et de torches.

Les papes chrétiens transformèrent au VIème siècle ce vieux rite païen en une fête
chrétienne, qui, 40 jours après la naissance du Christ, célèbre sa présentation au temple. On
portait en procession des cierges bénis ou « chandelles » et il fallait ensuite rapporter ces
chandelles chez soi en veillant à ce qu´elles ne s´éteignent pas. 

On leur prêtait certains pouvoirs, comme celui d´éloigner les mauvais esprits, les intempéries,
la mort et autres démons. Un vieux dicton ne disait-il pas : « Celui qui la rapporte chez lui
allumée, pour sûr ne mourra pas dans l´année ».

Bon, où en est notre ami ? Ah, visiblement, ça marche mieux. Il y a bien eu quelques petits
soucis mais, apparemment, il a retrouvé son adresse, ce qui va nous permettre de vous
familiariser avec quelques coutumes. Savez-vous qu´à la Chandeleur, il faut faire sauter sa
crêpe en maintenant sa poêle de la main droite tout en tenant une pièce en or dans la main
gauche. Mais la crêpe ne doit ni tomber, ni coller au plafond, ni retomber chiffonnée.
Attention ! …C´est réussi ! Voilà qui portera bonheur toute l´année à ce Monsieur. Enfin, c´est
ce qu´on dit en France
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Il y a aussi toutes sortes de variantes locales. Ainsi, dans certaines régions, on dit que la jeune
fille qui souhaite convoler en justes noces doit faire sauter 6 crêpes d´affilée et les faire
retomber dans la poêle. Elle se mariera alors dans l´année.

Et nous voici en Bretagne où la tradition veut que la jeune mariée jette une crêpe sur le haut
de l´armoire de son nouveau foyer, afin d´en assurer le bonheur. Attention, attention !... Youpi
! La récolte ne moisira pas et le bonheur des jeunes époux est garanti. Voilà ! Maintenant à
vous de jouer ! (…)

La Chandeleur : Le jour des crêpes
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1. Qu’est-ce que l’impératif ?

L’impératif est un mode verbal qui permet de donner un ordre, un conseil, une instruction ou
de faire une demande. En français, l’impératif est principalement utilisé pour parler de ce
qu’on doit faire ou ce qu’on conseille de faire. 
L’impératif se forme à partir de trois personnes  : Tu , Nous et Vous.

2. Les règles pour former l’impératif

La Chandeleur : Le jour des crêpes
Fiche support 2
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Fiche de Support : L’Impératif en Français

Tu : Prends !
      Nous : Prenons !

    Vous : Prenez !

Verbes du premier groupe         Verbes du deuxième
groupe 

   Verbes du troisième 
groupe 

Tu : Parle ! (sans "s")
Nous : Parlons !
Vous : Parlez !

Tu : Finis !
Nous : Finissons !
Vous : Finissez !

3. L’impératif négatif

Pour rendre une phrase impérative négative, on place ne avant le verbe et pas après :

Tu : Ne parle pas !
Nous : Ne parlons pas !
Vous : Ne parlez pas !

   4. L’impératif avec un verbe pronominal 

   Lorsqu’on utilise des pronoms compléments (me, te, lui, nous, vous, leur, etc.), ils se
placent après le verbe à l’impératif.

Tu : Donne-moi le livre !
Nous : Lave-nous les mains avant de manger !

Vous : Parlez-lui de la réunion !
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Activité 2 : Visionnage de la vidéo “ La Chandeleur - Karambolage - ARTE”
Visionne la vidéo et réponds aux questions.

1. Quand se déroule la chandeleur? 

____________________________________________________________________

2. Pourquoi la crêpe est-elle symbole de la chandeleur ?
 
____________________________________________________________________

3.Quelle est l’origine du mot “Chandeleur”? 

____________________________________________________________________

4. Que symbolisent les chandelles de l’époque romaine ? 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

5. Quel changement a fait l’Église au VIe siècle concernant cette fête ?
 
____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

6. Quelles sont les croyances liées aux chandelles bénites ? 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

7. Que signifie l’expression “ perdre la main” dans le texte ? 

____________________________________________________________________

____________________________________________________________________

La Chandeleur : Le jour des crêpes
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Activité 3 : La recette des crêpes pour la Chandeleur
Lis attentivement la recette ci-dessous et complète les blancs avec la forme correcte des
verbes pronominaux à l’impératif

Recette de Crêpes pour la Chandeleur

Ingrédients :
250 g de farine
50 g de sucre
3 œufs
500 ml de lait
20 g de beurre (pour la cuisson)
Garnitures au choix : sucre, confiture, Nutella, chocolat fondu, etc.

Un matin de Chandeleur, (1) ____________ (diriger) vers la cuisine et (2) ____________
(mettre) au travail pour préparer une délicieuse pâte à crêpes. (3) ____________ (sortir) ta
recette et (4) ____________ (mélanger) 250 g de farine et 50 g de sucre dans un grand bol.
Ensuite, (5) ____________ (ajouter) 3 œufs un à un, en incorporant chaque œuf avant d’en
ajouter un autre. (6) ____________ (verser) lentement 500 ml de lait tout en remuant pour
éviter les grumeaux, et (7) ____________ (continuer) à mélanger jusqu’à obtenir une pâte lisse
et homogène. Si la pâte est trop épaisse, (8) ____________ (ajouter) un peu plus de lait
jusqu’à la consistance désirée.

(9) ____________ (prendre) une poêle et (10) ____________ (chauffer)-la à feu moyen en y
mettant environ 20 g de beurre. Lorsque la poêle est bien chaude, (11) ____________ (verser)
une louche de pâte (environ 100 ml) et (12) ____________ (répartir)-la de manière uniforme
pour former une crêpe fine et dorée. (13) ____________ (laisser) cuire la crêpe pendant
environ 2 minutes, puis (14) ____________ (utiliser) une spatule pour la retourner délicatement
et (15) ____________ (laisser) cuire l’autre côté jusqu’à ce qu’il soit également doré.

(16) ____________ (garnir) chaque crêpe selon tes envies : (17) ____________ (ajouter) du
sucre, de la confiture, du Nutella ou du chocolat fondu, selon les goûts de chacun. (18)
____________ (servir) immédiatement les crêpes à ta famille, et (19) ____________ (assurer)
que chacun profite de ce moment convivial pour savourer ce délicieux plat ensemble.
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Lis la recette de crêpes ci-dessous et complète les blancs avec les bons ingrédients.
Ensuite, pour chaque ingrédient, associe-le à la bonne définition.

Recette de Crêpes pour la Chandeleur

Ingrédients :

500 ml de __________ 

Garnitures au choix : __________ , __________ , __________ , __________ , etc.

250 g de __________ 

3 __________ 

20 g de __________ (pour la cuisson)

50 g de __________ 

__________ : Produit obtenu à partir du lait, souvent utilisé dans la cuisine.

__________ : Aliment produit par les poules, utilisé dans de nombreuses recettes.

__________ : Substance sucrée, souvent utilisée dans les desserts.

__________ : Gelée sucrée de fruits, souvent utilisée comme garniture.

__________ : Liquide blanc produit par les vaches, utilisé pour lier la pâte.

__________ : Poudre fine obtenue en broyant les graines de céréales, utilisée pour la
préparation de nombreuses pâtisseries.

__________ : Produit chocolaté fondu que l’on peut utiliser pour napper les crêpes.

__________ : Poudre cristalline, souvent utilisée pour sucrer les crêpes.

__________ : Produit obtenu à partir du lait, souvent utilisé pour la cuisson, il sert à rendre les
aliments plus savoureux.
.
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Activité finale :  Rédige la recette de ta pâtisserie préférée
Choisis une pâtisserie traditionnelle de ton pays ou que tu apprécies particulièrement.
Rédige la recette en donnant des instructions claires à une personne qui veut préparer cette
pâtisserie. Utilise des verbes à l’impératif pour chaque étape de la préparation. Précise bien les
ingrédients et les quantités.
Sois créatif et n’oublie pas d’ajouter des détails sur la préparation, les outils nécessaires, et les
garnitures (si nécessaire).

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________
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