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Découverte des langues à 
travers la gastronomie



Découverte du thème par les élèves

• Lors de la présentation de l’événement de la semaine des langues 
mi-mars, tous les élèves ont adhéré à l’idée de mettre en valeur 
les langues étrangères mais aussi leurs savoir-faire. 

• Ils ont alors réfléchi au premier projet: créer de la décoration 
pour le self. 

• Certains ont créé des petites banderoles sur lesquels ils ont 
annoté des mots dans plusieurs langues. D’autres ont fait des 
guirlandes de papier crépon qui reprennent les couleurs des pays 
étudiés. 

• Des élèves se sont lancés dans la réalisation de panneaux qui 
mettent en valeur les spécialités gastronomiques des pays. 









Vue de l’extérieur de la cantine: tout le 
monde a pu voir les productions des élèves. 

Ils en sont très fiers. 
• La recette du tiramisu en italien 



Au self : 1 jour = 1 pays 

Pour cette semaine basée autour de 
la découverte des langues au travers 
de la gastronomie, nous avions 
demandé au chef de cuisine de 
prévoir des menus pour représenter 
chaque pays dont la langue est 
étudiée au sein de l’établissement 
(Anglais, Italien, Espagnol). Le menu 
allemand a été supprimé du fait de 
l’opération « bol de riz » en soutien à 
des projets caritatifs. 

Voici le menu qui nous a été 
proposé. 



Tous en cuisine

Des recettes typiques de la gastronomie anglaise 
et espagnole ont été proposées aux élèves. 

Préalablement à la réalisation des recettes, les 
élèves ont étudié en classe et traduit les listes 
d’ingrédients et les étapes des recettes. 
Cela leur a permis de réviser le lexique de la 
nourriture, de travailler l’impératif dans les 
langues étudiées. 
De plus, pour certaines recettes, les unités de 
mesure ont été changées : il fallait donc qu’ils 
utilisent leurs connaissances en mathématiques 
pour  retrouver les bonnes mesures.  



Let’s go to England and eat millionaire
shortbread

1ere étape: réalisation des 
sablés qui servent de base au 
gâteau 



Let’s go to England and eat millionaire
shortbread

2ème étape: mise en place du 
caramel 

3ème étape: mise en place du 
caramel 

Delicious ! 



¡ Vamos a España !

Ingredientes:
2 dosis de harina
1 dosis de azúcar
1 dosis de aceite
1 pizca de sal
canela en polvo

Mantecados caseros



C’est parti pour la dégustation ! 

Let’s have a snack !

Facciamo uno
spuntino

¡A merendar !


