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LE MOT DE L'ENSEIGNANTE 
Avant-propos du Professeur encadrant 

 

Enseigner la langue de Molière est une magnifique aventure humaine, pédagogique et culturelle. 

À travers la 6ème édition du concours international de rédaction organisé par l'ONG française 

Institution Louisette-Marie Arnaud pour la jeunesse, notre collège Clemente Althaus au Pérou a 

souhaité offrir à nos élèves une opportunité exceptionnelle d'exprimer leur créativité, leur 

sensibilité littéraire et leur passion sincère pour la francophonie. 

 

Pendant plusieurs semaines d'un travail collectif et passionnant, mes trois élèves Gianna, Daniela 

et Miranda se sont investies avec un enthousiasme remarquable pour découvrir le riche 

patrimoine gastronomique français. Elles ont étudié le parcours inspirant des grands chefs 

cuisiniers tout en explorant l'alliance précieuse qui unie ces artistes aux producteurs locaux, aux 

pêcheurs artisans et aux éleveurs de montagne. 

 

Ce travail de rédaction représentatif comporte plus de 21 000 caractères rédigés entièrement en 

français de niveau A2. Il témoigne des progrès impressionnants accomplis par nos jeunes élèves 

en vocabulaire, en syntaxe et en grammaire, de leur capacité à construire un récit littéraire 

harmonieux et poétique, ainsi que de leur désir sincère de créer un pont culturel durable entre le 

Pérou et la France. Voir mes élèves s'approprier la langue française avec autant de fierté, 

d'élégance et d'exigence est la plus belle des récompenses pour un enseignant. 

 

Avant tout,  mes élèves se sont inspirées surtout d’une vidéo merveilleuse intitulé « Les secrets de 

la gastronomie française  Rencontre avec les meilleurs chefs de France » que nous avons adorée 

car elle nous a fait comprendre que la cuisine commence bien que plus loin d’elle, et c’est dans la 

nature qu’il faut chercher et de ceux qui la respectent et la  maintiennent.  

  

On sait maintenant que la situation de certains chefs a évolué depuis la réalisation du film, mais 

c’était tellement beau que nous avons voulu conserver ce cadre original qui a suscité chez les 

élèves une fascination sincère pour la haute cuisine et le respect du terroir français. 

 

Nous adressons nos plus vifs remerciements à l'ONG Institution Louisette-Marie Arnaud pour 

cette belle initiative éducative qui motive nos jeunes et fait vivre les valeurs universelles de la 

francophonie. Nous vous souhaitons une excellente et gourmande lecture à travers les plus beaux 

terroirs de France ! 

 

Mónica LUYO / Professeure de Français 

Professeur encadrant -  Collège Clemente Althaus  
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Introduction : La Magie de la Cuisine Française 

La cuisine française est un art vivant. poétique et généreux. Elle ne commence pas dans la cuisine mais 

à plusieurs kilomètres plus loin et peut-être beaucoup plus loin encore. Prenez place et restez 

confortables à travers les chapitres, nous allons vous raconter l'histoire incroyable d’un plat à travers un 

voyage qui traverse différents paysages de la France. 

Ce sont les cuisiniers: les magiciens, les sorciers, les philosophes, les aventuriers, les alchimistes qui 

vont unir la terre, la mer et le vent pour les convertir en plats merveilleux avec les arômes des fleurs, les 

goûts des fruits de la terre et de la mer. 

Tout commence dans la nature généreuse : dans les montagnes de neige des Alpes, dans les 

campagnes vertes du Pays Basque ou près de la mer bleue de Bretagne. Des hommes et des femmes 

travaillent tous les jours avec beaucoup de patience, d'effort et d'amour. Ce sont les agriculteurs, les 

éleveurs et les pêcheurs qui aiment la terre et qui prennent ses produits avec respect. 

Ensuite, il y a un moment historique : la première rencontre: le chef cuisinier sort de sa cuisine et il 

marche dans les champs, navigue sur les bateaux de pêche et il visite les fermes de sa région pour 

rencontrer ses meilleurs associés et amis: les agriculteurs, producteurs, pêcheurs, éleveurs d’autres qui 

partagent ses passion pour les produits frais et amis de la terre . Il regarde ses ingrédients frais, il écoute 

les explications de son ami l'artisan et il apprend l'histoire de ses produits. 

Puis, le chef rentre dans sa cuisine très inspiré avec de nouvelles idées dans sa tête, il travaille avec 

rigueur, calme, propreté et précision. Il prépare son assiette comme un peintre qui crée sa meilleure 

peinture, son œuvre d’art. Il utilise délicatement les couleurs, les parfums et les saveurs pour raconter 

une histoire, l’histoire de la terre, de son voyage et de toutes les personnes qui collaborent avec lui dans 

cette chaîne heureuse. 

Enfin, le voyage se termine dans le restaurant. Des clients arrivent, joyeux de venir, eux aussi parfois 

doivent faire des kilomètres, faire des files d’attente longues pour enfin recevoir le prix à leur patience 

et audace. Les serveurs les accueillent chaleureusement et les placent dans une table dans une 

ambiance unique. C’est le moment attendu ! Les serveurs apportent les plats devant le regard curieux 

et attentif des convives. Soudain, ils goûtent la première bouchée, et le voyage de retour commence du 

palais des convives vers l’aventure, les voyages, la campagne, la mer et vent, parfois comme dans la 

film Ratatouille ils retournent dans leur enfance ou dans des moments précieux, ils sourient et ils 



 

ressentent une grande émotion. C’est le moment magique de fête, d'échange, de complicité et d'amitié. 

Ils s’exclament “On a bien fait de venir ici” . 

Grâce à la passion de toutes les personnes de plusieurs régions qui aident les cuisiniers français, la 

gastronomie française est devenue très célèbre dans le monde, elle est classée au patrimoine culturel 

immatériel de l'humanité par l'UNESCO depuis l'année 2010.  

Dans ce travail d'équipe rédigé en français avec nos mots simples, mais sincères, nous présentons trois 

magnifiques parcours régionaux en quatre actes pour chacun des trois cuisiniers célèbres : des Alpes 

à la cuisine de Jean Sulpice avec Gianna, du Pays Basque à la cuisine de Jean-Marie Gauthier avec 

Daniela, et enfin, de la Bretagne à la cuisine de Hugo Roellinger avec Miranda. Nous vous invitons à 

découvrir cette belle aventure culinaire et humaine ! 

Chapitre I : Des Alpes et la Savoie à la cuisine de Jean 

Sulpice 

Rédigé par Gianna  

 



 

1. Acte I : Le Terroir et les Producteurs d'Altitude 

 

 

 

Mon voyage commence très tôt le matin dans la belle région des Alpes en Savoie. Le soleil se lève 

doucement sur les eaux bleues et claires du lac Léman. L'air du matin est très frais et le paysage est 

très calme et paisible. Éric Jacquier est un pêcheur traditionnel passionné. Sa famille pêche sur ce lac 

magnifique depuis plus de quatre cents ans de génération en génération. Il monte sur son petit bateau 

en bois. Il prépare ses filets tranquillement. Il cherche un poisson très spécial qui s'appelle la féra. La 

féra est un poisson sauvage qui vit dans les eaux froides, profondes et très pures du lac. Éric travaille 

avec patience et respect. Il n’abuse pas du lac, il ne prend jamais trop de poissons parce qu’il doit 

protéger la vie naturelle du lac et toutes ses ressources précieuses pour l'avenir. 



 

Plus haut dans la montagne, dans le magnifique massif des Bauges, nous arrivons à 1 600 mètres 

d'altitude. Ici, les montagnes sont grandes, hautes, vertes et impressionnantes. Cédric Bigoni est un 

chevrier d'alpage. Pendant cinq mois de l'année, au printemps et en été, il vit dans la montagne avec 

ses 250 chèvres. Les chèvres marchent en liberté dans l'herbe verte et mangent des fleurs sauvages 

parfumées comme le thym et la lavande de montagne. Il connaît le nom de toutes ses chèvres! Et elles 

sont très chaleureuses avec lui comme un chat ou un chien. Le soir, Cédric récolte le lait frais pour 

fabriquer un fromage de chèvre très délicieux.  

 

 

 

À côté de lui, un affineur spécialisé garde les fromages dans une cave en bois pendant plusieurs 

semaines pour donner un goût crémeux et savoureux. La tradition de l'alpage est très ancienne en 

Savoie et permet de produire la célèbre Tome des Bauges. 

 

 



 

Ces producteurs de Savoie travaillent dur tous les jours du matin au soir parce qu'ils aiment leur métier, 

leurs animaux et leur belle région naturelle. Ils connaissent très bien la météo, le vent et la saison des 

pluies. Ils protègent la montagne, la nature belle et généreuse. 

 

 

 

2. Acte II : La Rencontre le Chef et le Producteur 

Le chef Jean Sulpice est un grand cuisinier français qui adore la nature et les montagnes de sa région. 

Il a grandi en Savoie et il connaît parfaitement les bons produits régionaux. Il n’aime pas rester tou le 

temps dans sa cuisine. Il adore voyager dans sa région pour rencontrer ses producteurs locaux. Un 

matin, le chef vient sur le port du lac Léman pour saluer le pêcheur Éric Jacquier, son grand allié, un 

des secrets de son succès. Les deux hommes parlent avec une grande amitié sincère et chaleureuse. 

Le Chef Jean Sulpice : « Bonjour Éric ! Ton poisson est toujours d'une qualité magnifique. 

Comment fais-tu pour garder une fraîcheur aussi excellente ? » 

Le Pêcheur Éric Jacquier : « Bonjour Jean ! Mon secret est très simple : je respecte le rythme 

naturel du lac. Quand je retire la féra de l'eau, je fais très attention pour ne pas abîmer sa chair 

délicate. » 

Le Chef Jean Sulpice : « Merci Éric. Quand je cuisine ton poisson, je veux garder ce goût naturel. 

Je vais l'associer avec des plantes sauvages de nos montagnes pour raconter ton histoire dans 

l'assiette. » 

Un autre jour, le chef Jean Sulpice monte dans l'alpage des Bauges pour rendre visite à Cédric Bigoni 

et ses chèvres. Ils marchent ensemble dans les grands prés verts, le grand soleil d'été les regarde. 

Le Chef Jean Sulpice : « Cédric, ton fromage de chèvre a un parfum incroyable d'herbe fraîche 

et de fleurs sauvages ! » 

Le Chevrier Cédric Bigoni : « C'est grâce à la liberté de mes chèvres, Jean ! Elles mangent les 

meilleures fleurs de la montagne. C'est la nature qui donne tout le bon goût au fromage. » 

Cette rencontre humaine est le vrai secret de la haute gastronomie : sans le travail passionné et 

quotidien du producteur, le chef ne peut pas créer un grand plat. Le cuisinier a besoin de l'artisan pour 

réussir son art culinaire. 



 

3. Acte III : L’alchimie du Chef au Sommet des Alpes 

Le chef Jean Sulpice cuisine à Val Thorens, à 2 300 mètres d'altitude. C'est le restaurant gastronomique 

le plus haut de toute l'Europe ! Cuisiner en haute montagne est un grand défi technique. À cette hauteur, 

l'air est très sec et l'eau bout à 93 degrés au lieu de 100 degrés. Le chef doit adapter toutes ses 

méthodes de cuisson et le temps dans les casseroles. Mais Jean Sulpice aime les défis créatifs. Il utilise 

la féra du lac Léman et les herbes fraîches récoltées dans la montagne, comme la verveine sauvage, 

la menthe et la reine-des-prés. 

Dans sa cuisine moderne et propre, le chef travaille avec une grande précision. Il cuit le poisson très 

doucement à basse température pour garder sa chair tendre et juteuse.  

 

 

Soudain, il a une idée, une inspiration de son voyage, il cuit sa langoustine, il ajoute une petite sauce 

de plantes sauvages et il décide d'ajouter de la pomme d’un côté et de l’autre côté de la betterave rouge, 

et nous assistons au mariage de la terre et de la mer ! . L'assiette ressemble à un paysage d'hiver : le 

blanc du poisson c’est la neige fraîche et le vert des herbes et la pomme les forêts des Alpes et la 

betterave, c’est la neige colorée para la lumière du soleil. C'est une création artistique qui donne envie 

de goûter. 

 

 



 

4. Acte IV : De la magie de la cuisine au palais des convives 

Dehors, le vent souffle fort et la neige blanche tombe sur les sommets des montagnes. Les clients 

arrivent dans la salle à manger du restaurant après un long voyage sur les routes de montagne. La 

pièce est chaude, agréable et décorée avec du bois clair traditionnel. Les convives s'assoient autour de 

belles tables élégantes avec des fleurs. Les serveurs apportent les plats avec politesse sous de belles 

cloches en argent. Quand le maître d'hôtel retire la cloche, une délicieuse odeur d'herbes et de poisson 

frais se répand dans toute la salle. 

Les serveurs expliquent gentiment l'origine de la féra du lac Léman et du fromage des Bauges aux 

clients. Les convives écoutent les explications avec beaucoup d'intérêt et de curiosité. 

Les clients prennent leur première cuillère. Ils ferment les yeux et sourient avec plaisir. Le poisson est 

très fondant et la sauce apporte une sensation de fraîcheur incroyable. Un client dit à haute voix : « Je 

goûte ce plat et j'ai l'impression de me promener au bord du lac et dans les prés de la montagne ». Le 

repas devient un grand moment de bonheur, de calme,un câlin, la récompense du voyage.  

Un autre voit la brunoise de betterave et dit “je vois la terre, l’herbe et le soleil sur la neige, c'est trop 

beau ! Grâce au talent du chef et au travail de ses amis les producteurs, la nature sauvage des Alpes 

devient un souvenir inoubliable pour tous les invités. 

 

Chapitre II : Du Pays Basque à la cuisine de Jean-Marie 

Gauthier 

Rédigé par Daniela 

 

1. Acte I : Le Terroir et les Éleveurs de Caractère 

Mon histoire se déroule au sud-ouest de la France, entre les collines vertes du Pays Basque et les belles 

montagnes du Béarn. Dans la magnifique vallée des Aldudes, Pierre Oteiza est un éleveur très 

passionné. Il élève une race de porc très ancienne qui s'appelle le porc Pie Noir du Pays Basque. Il y a 

quelques années, cette race allait disparaître complètement, mais Pierre a sauvé ces animaux avec 



 

beaucoup de courage, d'énergie et de travail. Ses porcs vivent en liberté dans la montagne pendant 

plus de douze mois. Ils marchent dans les bois, respirent l'air pur et s’alimentent des glands, de 

châtaignes et de maïs naturel sans aucun produit chimique. 

Cette nourriture saine et cette vie en liberté donnent à la viande une belle couleur rouge foncé et un 

goût très riche et généreux. Après l'élevage, Pierre Oteiza sèche ses jambons dans un séchoir 

traditionnel pendant dix-sept mois. Le vent de la montagne est son grand associé, il aide à sécher le 

jambon naturellement. Un peu plus loin, dans la région verte du Béarn, Pierre Duplantier élève des 

volailles et des canards en plein air. Ses animaux courent librement dans de grands champs verts sous 

le soleil. Ces éleveurs travaillent tous les jours avec amour et fierté pour préserver les traditions de leur 

région natale et nourrir les gens avec de bons produits authentiques et sains. 

 

 

2. Acte II : La Rencontre Chef et l'Éleveur 

Le chef Jean-Marie Gauthier est un grand maître de la cuisine française. Il possède le titre très 

prestigieux de Meilleur Ouvrier de France. Il travaille dans un palace célèbre à Biarritz. Mais le chef sait 

que les plus grands secrets du goût se trouvent à la ferme chez des producteurs. Un après-midi, il prend 

sa voiture et fait plus de cent kilomètres pour rendre visite à Pierre Oteiza dans la vallée des Aldudes. 

 

Le Chef Jean-Marie Gauthier : « Bonjour Pierre ! Quel plaisir de voir tes animaux courir en 

liberté dans ces jolies collines vertes ! » 

L'Éleveur Pierre Oteiza : « Bonjour Jean-Marie ! Bienvenue chez moi. Mes porcs ont tout le 

temps pour grandir naturellement. Mon ingrédient principal est la patience et le prix est une viande 

tendre et parfumée. » 

Le Chef Jean-Marie Gauthier : « Tu fais un travail fantastique, Pierre. C’est pour ça que je viens 

chez toi. Je sais qu’avec tes produits, j’apporte l’âme de la vallée et dans mon restaurant, je les 

cuisine ton produit avec beaucoup de respect ,j’ajoute juste ma touche d’alchimie pour créer un 

nouveau produit incroyable qui préserve l’ambiance de tes vallées,  » 

 

Ensuite, le chef visite aussi Pierre Duplantier dans sa belle ferme du Béarn pour choisir de magnifiques 

volailles élevées en plein air. 



 

 

Le Chef Jean-Marie Gauthier : « Pierre, c’est clair, tes volailles ont une chair ferme et 

savoureuse parce qu'elles courent dans l'herbe tous les jours sous le soleil. » 

L'Éleveur Pierre Duplantier : « C'est exact, mon ami le Chef ! La liberté et la bonne nourriture 

naturelle accompagnent le goût incroyable de tes assiettes» 

Ces dialogues amicaux et chaleureux montrent que la grande cuisine est une relation de confiance, 

d'amitié et de respect mutuel entre l'éleveur et le cuisinier passionné. 

 



 

3. Acte III : L’alchimie du Chef à l'hôtel du palais à Biarritz 

 

Le chef Jean-Marie Gauthier travaille à l'Hôtel du Palais à Biarritz. Ce bâtiment historique 

impressionnant a été construit en 1854 pour l'empereur Napoléon III et son épouse l'impératrice 

Eugénie. C'est un endroit magnifique placé juste en face de l'océan Atlantique. Dans ses grandes 

cuisines modernes, la brigade du chef composée de jeunes cuisiniers travaille avec beaucoup de 

discipline, de calme, de propreté et de concentration. 

 

Jean-Marie Gauthier prépare la viande de porc basque avec une grande maîtrise technique. Il cuit la 

viande très doucement à faible température pendant plusieurs heures pour garder tout son jus naturel 

et sa tendreté. Il ajoute une petite sauce savoureuse préparée avec des légumes locaux et une pincée 

de piment d'Espelette, un poivron rouge doux très célèbre dans la région basque. Le chef dresse chaque 



 

assiette avec un soin extrême. Le contraste entre le rouge de la viande et le vert des légumes de saison 

est très élégant. 

Puis, il prépare une cuisse de volaille accompagnée de quelques rondelles de pomme de terre et des 

salades vertes pour décorer une grappe de groseilles, le résultat : un vrai paysage de campagne ! 

 

4. Acte IV : De la magie de la cuisine au palais des convives 

Les convives entrent dans la grande salle du restaurant qui s'appelle La Rotonde. Les immenses 

fenêtres donnent directement sur les vagues bleues de l'océan Atlantique. Les lustres en cristal brillent 

et les tables sont recouvertes de belles nappes blanches. Le service à la française est parfait : les 

serveurs se déplacent avec élégance, politesse, sourire et gentillesse. 

 

Le chef de rang explique aux clients l'histoire de la vallée des Aldudes et le travail de Pierre Oteiza avec 

les porcs Pie Noir du Pays Basque. 



 

Quand les invités goûtent le plat de porc basque, ils sont enchantés. La viande est très tendre,, elle fond 

dans la bouche et libère les parfums cachés de la vallée. 

 Une cliente dit avec joie : « Ce plat est très généreux et raffiné. On ressent toute la force du Pays 

Basque dans chaque bouchée ». Le repas est  un moment magique dans  le luxe du palace qui 

transporte les convives au terroir. 

 

Chapitre III : De la Bretagne et la Mer à la cuisine du chef 

Olivier Roellinger  

Rédigé par Miranda (Élève 3) 

 

 

1. Acte I : Le Terroir et les Artisans de la Mer 

Mon aventure culinaire se passe en Bretagne, près de la jolie ville de Cancale et de la célèbre baie du 

Mont-Saint-Michel. Ici, la mer est la grande reine. Les marées sont très fortes et le paysage change 

toutes les six heures avec le mouvement naturel de l'eau. Marc est un ostréiculteur très passionné. Tous 

les jours, il suit le rythme de la mer pour s'occuper de ses parcs à huîtres. Quand la mer se retire à 

marée basse, Marc travaille dans l'eau fraîche avec de grandes bottes pour tourner les poches d'huîtres 

et leur donner une belle forme ronde et régulière. 



 

À côté de lui, des pêcheurs locaux prennent la mer très tôt le matin sur de petits bateaux traditionnels. 

Ils utilisent des méthodes artisanales écologiques pour pêcher de bons poissons comme le bar sauvage 

ou la coquille Saint-Jacques. Ces artisans de la mer travaillent dur tous les jours face au vent fort, aux 

vagues bleues et à la pluie bretonne parce qu'ils aiment l'océan et ses trésors naturels précieux. Ils 

protègent la mer comme leur maison et ils transmettent cette passion aux enfants de Bretagne. 

 

2. Acte II : La Rencontre et le Dialogue entre le Chef et l'Ostréiculteur 

Le chef Oliivier Roellinger est né en Bretagne. Il a grandi au bord de l'océan et il connaît tous les secrets 

de la côte bretonne et de ses marais. De temps en temps, le chef descend sur le port de Cancale pour 

rencontrer son ami Philippe Couapel, son ami d’enfance pêcheur de homards avec qui il va naviguer et 

échanger sur ses produits et sur leur amitié et se procurer de belles espèces.. 

 

 

Après, c’est le tour de son ostréicultrice préférée Annick  avec ses paniers d'huîtres. 

Le Chef Olivier Roellinger : « Bonjour Annick ! Comment était la mer ce matin ? Les huîtres 

sont belles ? » 

L'Ostréicultrice Annick : « Bonjour Hugo ! La marée était forte mais les huîtres sont 

excellentes. Elles ont bien profité de l'eau pure et salée de la baie. » 

Le Chef Olivier Roellinger : « Formidable ! Je vais accompagner tes huîtres fraîches avec des 

épices douces que j'ai rapporté de mes voyages sur les océans du monde. » 

Sur le port de pêche, le chef parle aussi avec un pêcheur artisanal de coquilles Saint-Jacques. 

Le Chef Olivier Roellinger : « Tes coquilles Saint-Jacques sont très fraîches. Elles ont une 

belle chair blanche et légèrement sucrée. » 



 

L'Ostréicultrice Annick : « Oui Olivier, nous avons pêché ces coquilles ce matin à la plongée, 

une par une, sans abîmer le fond de la mer. »

 

Ce dialogue amical et respectueux entre les hommes de la mer et le cuisinier permet de créer des 

recettes originales qui respectent la vie marine et la biodiversité de la Bretagne. 

3. Acte III : L’alchimie du Chef au “Coquillage” 

Dans sa grande maison appelée Le Coquillage, située face à la mer, le chef Olivier Roellinger cuisine 

avec beaucoup de poésie et d'imagination. Il associe les produits marins de Bretagne avec des épices 

douces du monde entier, comme le poivre vert, la vanille ou le curry doux. C'est un bel hommage 

historique aux anciens marins bretons qui voyageaient autrefois sur tous les océans de la Terre à la 

recherche de nouvelles saveurs d'Asie et d'Amérique. 

 



 

Le chef prépare les coquilles Saint-Jacques et les huîtres fraîches avec une grande délicatesse. Il crée 

un bouillon léger et parfumé à la verveine du jardin et au poivre doux. Il ajoute quelques petites fleurs 

comestibles récoltées le matin même dans son potager. L'assiette est magnifique : elle ressemble à une 

petite plage bretonne avec ses couleurs naturelles, ses coquillages et ses odeurs fraîches de mer salée. 

4. Acte IV : Le Palais et l'Émotion des Convives 

Les clients sont installés dans une belle salle à manger verte qui regarde la baie du Mont-Saint-Michel. 

Par les grandes fenêtres, on voit les oiseaux marins voler doucement au-dessus de l'eau bleue. Les 

convives goûtent l'entrée iodée et parfumée avec leurs couverts en argent. L'association entre le goût 

salé de l'huître et la douceur des épices est une véritable révélation pour le palais. 

Les jeunes serveurs expliquent la provenance des coquillages et le travail écologique des pêcheurs de 

Cancale aux clients attentifs. 

 

Un convive s'exclame avec enthousiasme : « C'est un merveilleux voyage pour le palais ! On sent le 

goût frais de la mer et la magie des épices du monde ». Le repas se termine dans la joie, le calme et 

l'émerveillement. La cuisine bretonne montre que la simplicité des produits de la mer peut devenir une 

grande œuvre d'art accessible et poétique. 

Conclusion : Le Pont Culturel entre la France et le Pérou 

C’est la fin de ce magnifique voyage à travers les Alpes, le Pays Basque et la Bretagne, nous 

comprenons mieux la grandeur de la gastronomie française. La cuisine n'est pas seulement une simple 



 

recette écrite dans un livre de cuisine. C'est une grande chaîne humaine qui réunit le producteur 

passionné, le chef cuisinier créatif et le convive heureux. Chaque personne apporte sa passion, son 

travail quotidien et son respect profond de la nature et de la terre généreuse. 

Du pêcheur du lac Léman à l'éleveur basque et à l'ostréiculteur breton, les artisans protègent le terroir, 

la biodiversité et l'environnement naturel. Les chefs cuisiniers subliment ces trésors bruts sans jamais 

cacher leur goût naturel et vrai. Et autour de la grande table du restaurant, les familles et les amis 

partagent des moments de bonheur inoubliables. C'est cette dimension humaine, sociale et artistique 

qui fait de la cuisine française un patrimoine mondial célèbre. 

En tant que jeunes élèves du cours de français au Pérou (Gianna, Daniela et Miranda), ce travail de 

rédaction collective a été une expérience extraordinaire et très enrichissante. Dans notre cher pays, le 

Pérou, nous avons aussi une cuisine très riche, célèbre et diversifiée, avec des produits magnifiques et 

des chefs très talentueux. Nous avons travaillé en équipe, cherché du vocabulaire clair et révisé notre 

grammaire au niveau A2 strict avec l'aide de notre professeur. 

A la découverte de la haute gastronomie française, nous apprenons à mieux aimer la langue française 

et à valoriser nos propres traditions locales péruviennes. La cuisine et la langue française sont deux 

magnifiques ponts culturels d'amitié solide entre la France et le Pérou. Nous remercions 

chaleureusement l'Institution Louisette-Marie Arnaud pour cette belle opportunité d'apprentissage, de 

création littéraire et de partage culturel ! 
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