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RESUME DU MEMOIRE

La gastronomie québécoise occupe une place plus importante que jamais tant ici que sur la scéne
internationale. Ce mémoire a pour objectif de retracer 1’évolution de la gastronomie entre 1961 et
1992. Notre recherche vise a répondre a une question bien précise : quel est le contenu et quelle
est la nature de la diffusion de la cuisine professionnelle vers les foyers des lecteurs du journal La
Presse entre 1961 et 1992? En d’autres termes, comment se produit le passage de la gastronomie,
d’abord associée a la sphere publique (les chefs, institutions professionnelles et commerciales),
vers a la sphéere privée (les foyers québécois) dans la période dite de modernisation du Québec de

la seconde moitié du 20° siécle.

Pour répondre a cette question, un corpus de sources fut assemblé. Cette étude a teneur quantitative

porte spécifiquement sur les articles culinaires retrouvés au sein de journal La Presse.

Au fil de ce mémoire, il sera question de 1’état de I’affirmation culturelle et bien entendu,
gastronomique qui prend place au Québec pendant la période couverte par notre étude. De plus, il
y aura I’analyse de 1’évolution du format du journal en tant que contenant d’information. Pour
mener a bien notre étude, nous avons ¢établi une base de données en utilisant la plateforme Access
de la suite Microsoft Office. Celle-ci est composée de plusieurs tables qui comportent des
informations précises sur plusieurs éléments comme les auteurs, les recettes, les ingrédients, les
publicités, etc. Chacune de ces tables se rapporte a une table mére, soit une table répertoriant et

reliant chacun des articles du corpus.

De nombreux auteurs contribuent a la rédaction des articles culinaires, exergant un impact
significatif tant dans la professionnalisation des articles que dans la diffusion de la culture
gastronomique dans les foyers des lecteurs du journal La Presse et, de maniére plus étendue, au
sein de I’ensemble de la population québécoise. Le contenu de ces recettes démontre une

modernisation culinaire par I’intégration de nouveaux ingrédients et de nouvelles méthodes.

En conclusion, il sera démontré que les pages gastronomiques du journal La Presse ont joué un

role essentiel dans le transfert de la gastronomie vers la sphére publique québécoise.

vii
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L’INTRODUCTION DE LA GASTRONOMIE DANS LES FOYERS DES LECTEURS DU
JOURNAL L4 PRESSE

La gastronomie québécoise occupe une place plus importante que jamais sur la sceéne
internationale. En fait, vers la fin du 20° siécle, cette renommée est devenue apparente grace aux
différents acteurs économiques et aux établissements culinaires de grande qualité. Lorsque le sujet
de la gastronomie québécoise est abordé, il est impensable d’omettre la part de Montréal a ce
rayonnement certain, si ce n’est qu’en raison des médias et des institutions culinaires (restaurants,
écoles, etc.) qu’on y retrouve. Cette ville joue le role d’épicentre de la culture gastronomique de la

province québécoise.

Les Montréalais sont particuliérement enclins a profiter de cette expertise culinaire. Heureusement
pour ces enthousiastes, de nombreux secteurs d’activités économiques orientés vers 1’alimentation
et la cuisine se sont développés : restauration, épicerie fine, brasseries, distilleries, programmes
culinaires, agrotourisme, presse écrite, émission de télévision et bien d’autres. Les médias de masse
ont joué un role particulierement important dans la mise en valeur ces développements culinaires,

alimentaires et gastronomiques.

L’alimentation a toujours eu une place importante dans la société. A vrai dire, au-dela de I’aspect

nutritionnel nécessaire de cette derniére, I’alimentation est devenue un signe de distinction sociale.

En ce qui a trait a I’étude historique, celle-ci aussi s’intéresse a 1’alimentation depuis longtemps.
Comme il sera possible de le remarquer lors d’un inévitable bilan historiographique, il s’agit d’un
sujet d’actualité qui mérite d’€tre abordé sous une nouvelle perspective. Il est pertinent de souligner
que cette étude sur 1’alimentation sera argumentée dans 1’optique d’enrichir 1’historiographie déja

existante.

Note recherche vise a répondre a une question bien précise : quel est le contenu et quelle est la

nature de la diffusion de la cuisine professionnelle vers les foyers des lecteurs du journal La Presse

Typhaine Haziza, « Alimentation et identité(s): de I’Antiquité a I’étude du fait alimentaire contemporain, un
rapprochement heuristique », Revue pluridisciplinaire du monde antique, no 35, 2019.



entre 1961 et 19927 De nombreuses sous-questions sont aussi examinées, abordant notamment
I’utilisation et 1’intégration d’ingrédients, la préparation des plats, les influences culturelles et

I’immigration.

Pour répondre a ces questions, un corpus de sources fut assemblé. Les sources a I’étude dans le
cadre de cette recherche sont des sources de nature journalistique. Plus précisément, 1’étude porte
spécifiquement sur les articles culinaires retrouvés au sein de journal La Presse. A la suite du

dépouillement de ce corpus, il sera possible d’aborder ce sujet de maniére quantitative.

La présence des divers médias dans I'univers de la cuisine est déterminante, la volonté de préparer
des plats, mais aussi, celle d’affiner ses aptitudes culinaires y est multiple et palpable. Comme
avanc¢ par ’experte en alimentation montréalaise Annie Chouinard il y a déja prés de quinze ans,
« I’alimentation, mais surtout la gastronomie et la nutrition, ont pris ces derni¢res années une place
prépondérante dans le paysage éditorial et télévisuel mondial »?. Ce faisant, cela n’est pas une
surprise si d’innombrables livres de recettes et émissions de cuisine font la promotion de la
gastronomie québécoise, mais aussi, du terroir provincial. Notre mémoire permettra, dans le cadre

de ses limites, de retracer les racines de ce phénomene, a tout le moins son histoire récente.

La journaliste gastronomique Priscilla Plamondon-Lalancette qui d’ailleurs a rédigé un mémoire
de maitrise sur I’histoire de la gastronomie québécoise constate que « le terroir québécois s’est
remarquablement enrichi au cours des derniéres années »°. Ce constat est entre autres basé sur le
nombre croissant de festivals célébrant le patrimoine culinaire québécois. Aujourd’hui, il y a plus
de 70 festivals différents célébrant la culture alimentaire et le terroir québécois. En fait, les
habitants des grandes villes québécoises telles que Montréal désirent profiter de ce terroir.

Parallélement, les Montréalais ont a disposition presque toutes les cuisines du monde*.

2 Annie Chouinard, De la tablette a la table. Les épiceries fines et [’alimentation bourgeoise a Montréal a la fin du
XlXe siecle: Regards sur un bourgeois montréalais, (Universit¢ de Québec a Montréal) Presses de I’Université du
Québec, Québec, 2013, p. 85.

3 Plamondon Priscilla Plamondon-Lalancette, Histoire de la gastronomie québécoise : I’'émergence d’une identité
culinaire, Université du Québec a Chicoutimi, de M.A. (études et interventions régionales), 2020, p. 3.

4 Mathieu Dormaels, « Gastronomie et patrimoine mondial », dans Gastronomie québécoise et patrimoine, Presses de
I’Université du Québec, Québec, 2013, p. 68.



Subséquemment a I’arrivée de nombreuses diasporas d’outre-mer a Montréal depuis plusieurs
générations, il est possible d’apprécier la culture culinaire d’a peu pres partout. Depuis la deuxieme
moitié du 20° siecle, ’accroissement du nombre d’épiceries, de restaurants et d’ouvrages culinaires
d’influences étrangeres est considérable. Bref, les habitudes et préférences alimentaires des
Québécois se sont transformées au moyen de cette cohabitation et échange culturel; cela s’en trouve
représenté par la suite dans les médias tel La Presse et en fin de compte, au bénéfice des lecteurs

de ce dernier.

Apres la présentation de notre bilan historiographique, de notre problématique, du cadre théorique,
des sources et de la méthodologie au chapitre un, il sera temps d’entamer la démonstration. Dans
le deuxiéme chapitre, il sera question 1’état de I’affirmation culturelle qui prend place au Québec
pendant la période que couvre notre étude, cela évidemment en lien avec notre sujet qu’est la
gastronomie. Le chapitre trois quant a lui portera sur les différents cahiers du journal La Presse et
les auteurs des recettes elles-mémes. Le chapitre quatre abordera I’évolution du format des articles
culinaires. Enfin, le cinquiéme et dernier chapitre portera sur les données collectées dans la base

de données portant sur les recettes elles-mémes.



CHAPITRE 1. BILAN HISTORIOGRAPHIQUE, PROBLEMATIQUE ET METHODOLOGIE

1.1 Bilan historiographique

Depuis le dernier siecle, la cuisine et la nourriture des temps passés ont nourri de longues pages de
I’histoire anecdotique, pittoresque et érudite, mais I’intérét de 1’histoire universitaire pour ce sujet
n’est qu’une tendance relativement récente. Il aura fallu attendre les années 1980 pour que I’histoire
de I’alimentation et, plus précisément, I’histoire de la gastronomie et sa diffusion puissent prétendre
a une légitimité scientifique qu’elle doit encore défendre bien souvent aujourd’hui’. Le bilan
historiographique qui suivra sera divisé en deux sections : I’historiographie d’outre-mer et ensuite,

celle provenant du Canada et du Québec.

1.1.1 Historiographie d’outre-mer

L’intérét pour I’étude de I’alimentation, et 1’histoire culturelle en général, se développe avec la
premiére génération d’historiens de I’ Ecole des Annales. Lucien Febvre, un des fondateurs de cette
école, fait I’état d’une carence d’historiens s’intéressant a I’alimentation®. Cette premicre
génération s’intéresse essentiellement a 1’aspect économique de la chose. Des membres de la
deuxiéme génération de I’ Ecole des Annales (1950-1960) comme Fernand Braudel s’y attarde plus
fréquemment. Ces derniers abordent des sujets précis comme la nutrition, la diéte et les systémes
alimentaires par exemple’. Plus tard vers 1980, conjointement au développement de I’histoire
sociale, I’histoire culturelle et I’histoire des sensibilités ont apporté un renouveau dans 1’approche
historique de I’alimentation. De nouveaux sujets d’étude comme les choix, les gofits et encore les

symboles alimentaires ont été approfondis®.

De nombreux historiens ont travaill¢ sur I’histoire de 1’alimentation a 1’ Antiquité et au Moyen-
Age. Bien que les sources d’ Antiquité et du Moyen-Age soient souvent éparses, il est tout de méme

possible de tirer des conclusions probantes sur les pratiques alimentaires d’autrefois. Les

3 Philippe Meyzie, « Chapitre 1 - De I’histoire de la gastronomie a I’histoire des cultures alimentaires », L ‘alimentation
en Europe a I’époque moderne, Armand Collin, Malakoff, 2010, p. 8.

¢ Michel Bonneau, La table des pauvres : Cuisiner dans les villes et cités industrielles. 1780-1950, La table des
pauvres : Cuisiner dans les villes et cités industrielles. 1780-1950, Presses universitaires de Rennes, Rennes, 2019.

7 Haziza, Op. cit.

8 Plamondon-Lalancette, Op. cit.



recherches prémodernes sont souvent a teneur socioanthropologique et tournent autour de la
question du lien entre alimentation et identité. Les travaux de I’historienne de la Gréce antique
Sophie Collin Bouffier et du médiéviste Bruno Laurioux arrivent tous deux a la conclusion que
I’alimentation est le support de I’identité et de I’identification individuelles et collectives.
Autrement dit, « le fait alimentaire constitue également un marqueur social et culturel des groupes
sociaux, des territoires politiques, des religions, des communautés, mais aussi des époques
historiques, favorisant des identifications, des revendications ou des appropriations identitaires »°.
Somme toute, grace a I’é¢tude de méthodes, de gestes et de techniques, il est possible de mieux

cerner ’identité des individus et collectivités.

L’étude de 1’alimentation est un domaine de recherche qui a transcendé I’histoire. En fait, de
nombreux sociologues et anthropologues ont démonté un intérét pour ce domaine d’étude. Par
exemple, dés 1990, le sociologue Claude Fischler travaille sur la sociologie du mangeur. Celui-ci
insiste particulierement sur I’importance du concept de I’incorporation. Cette derniére justifierait
le lien existant entre 1’individu, alimentation et son identité individuelle et collective. Selon lui,
I’alimentation est un acte de métissage qui permet de rencontrer 1’autre. Il note par ailleurs une
nuance de ce métissage basée sur la notion du choix. Parfois ce métissage est volontaire et
d’autrefois, il est imposé par la mondialisation, les publicités, la colonisation, etc.'® Cette nuance

est trés intéressante en ce qui a trait aux choix et a la construction identitaire.

Le sociologue Stephen Mennel travaille aussi sur les caractéristiques culturelles et 1’analyse des
golts alimentaires. Essentiellement, il apporte une nuance au travail de Fischler qu’il qualifie de
plutdt statique. Les travaux de Mennel tiennent compte des développements dans le temps.
L’évolution de la condition socio-économique des individus et des collectivités influence
grandement les styles et choix culinaires'!. Le travail de recherche effectué dans le cadre de ce

mémoire portera une attention particuliere a I’évolution du contexte socio-économique a Montréal.

® Sophie Collin Bouffier et Bruno Laurioux, « Introduction », Publications de I’Académie des Inscriptions et Belles-
Lettres Publications de I’Académie des Inscriptions et Belles-Lettres, vol. n° 1, 2008, p. 14.

1 Claude Fischler, L homnivore - Le goiit, la cuisine et le corps, Editions Odiles Jacob, Paris, 2001.

! Stephen Mennel, Frangais et Anglais a table : du Moyen-/fge a nos jours, Flammarion, Paris, 1987.
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Il sera pertinent de vérifier comment se transpose 1’hypothése de Mennel a 1’évolution alimentaire

montréalaise.

L’ethnologue Claude Lévi-Strauss s’est aussi penché sur 1’é¢tude alimentaire. S’intéressant
principalement a I’histoire des mentalités, il travaille sur les concepts comme la cuisine et I’identité
culturelle. Etant un des fondateurs du structuralisme, il démontre que la cuisine est en réalité, un
langage révélateur des sociétés. Il développe aussi sur le triangle culinaire, un modéle mettant en
relation les différentes formes de cuisines selon I’état des aliments (cru, cuit, pourri). Selon ce
dernier, le cru serait associ¢ a la nature et au sauvage tandis que le cuit est associé a la culture et la

civilisation'?.

Un autre ¢lément qui fut soulevé par des historiens est qu’il existe un va-et-vient entre cuisine
familiale et cuisine professionnelle. L historien Jean-Frangois Revel est le premier a avoir fait la
distinction entre la cuisine populaire et a cuisine savante'>. Suivant sur ces travaux, le chercheur
Francis Chevrier souligne I’importance de ne pas dissocier ces deux cuisines puisqu’elles ont une
relation dialectique'. Elles évoluent parallélement et s’influencent au fil des années. Il s’agit d’un
¢lément particulierement pertinent pour ce travail de recherche puisqu’il est mis de I’avant qu’il

existe une relation entre ces deux cuisines.

Un autre nom incontournable dans 1’histoire de 1’alimentation serait Jean-Louis Flandrin, auteur
de I’Histoire de I’alimentation et Massimo Montanari, spécialiste de 1’histoire médiévale. Vers la
fin du 20° siecle, ils proposent une nouvelle histoire universelle de 1’alimentation. Ils travaillent sur
de nombreux sujets allant de I’histoire de 1’alimentation des premicéres civilisations vers le
restaurant-minute américain. Leurs travaux leur ont permis d’approfondir les connaissances
portant sur « la relation intrinséque entre 1'alimentation, la diversité des cultures et l'identité

collective des différentes  sociétés » !>, Ils ont aussi, avec 1’aide d’une cinquantaine d’historiens,

12 Plamondon-Lalancette, Op. cit., p. 17.

13 Jean-Frangois Revel, Un festin en paroles. Histoire littéraire de la sensibilité gastronomique de |’Antiquité a nos
Jjours, Jean-Jacques-Pauvert, Paris, 1979, p .36.

14 Frangis Chevrier, Notre gastronomie est une culture, Bourin Editeur, Paris, 2011, p. 55.

15 Anna Demay, De cuisiniére a gastronome ou comment les représentations du fait alimentaire ont évolué au sein de
I’émission femme d’aujourd’hui de 1965 a 1982, mémoire de M. A. (histoire), Université de Québec a Montréal, 2018,
p. 10.



réalisé un ouvrage qui a permis de renouveler les connaissances sur des sujets comme la culture

alimentaire des sociétés occidentales et orientales.

Enfin, certains auteurs ont ceuvré sur des sujets tres prés de celui qui est I’étude de ce travail, soit
les influences étrangeres de la nourriture. Parmi eux, il est possible de mentionner Donna Gabaccia
et son ouvrage We are What We Eat qui mettent de I’avant que 1’ethnicité aurait formé les habitudes
alimentaires des différents groupes ethniques aux Etats-Unis'®. Aussi, il y a eu Hasia Diner qui
s’est attardé sur ce sujet, mais en portant une attention particuliére aux groupes ethniques juif,
italien et irlandais. Son questionnement tourne autour du développement de 1’identité entre la terre

perdue et la terre d’accueil !’

. Cette historiographie nous dit qu’il y existe un transfert de la culture
culinaire s’opérant de maniére transnationale. Encore une fois, ces auteurs permettront d’étoffer

les réflexions entourant les habitudes alimentaires, 1’identité et I’immigration a Montréal.

1.1.2 Historiographie canadienne et québécoise

En s’attardant plus spécifiquement sur I’histoire de I’alimentation au Québec et au Canada, il est
possible de remarquer que 1’engouement pour ce domaine d’étude est présent ici aussi. Méme si
cette historiographie est a la fois inspirée et influencée par les travaux européens, certaines
spécificités sont notables. Méme si de nombreux chercheurs s’intéressent a I’alimentation tres tot,
il faut attendre les années 1980 afin que I’histoire de 1’alimentation prenne véritablement son envol

au Québec et au Canada.

Un des premiers noms qui ressort concernant 1’étude de 1’alimentation au Québec est celui de
I’ethnologue Jacques Rousseau. Vers la fin des années 1960, celui-ci travaille sur I’histoire de
I’alimentation et de la gastronomie. Avec ses travaux comme Quelques jalons de [’histoire et de la
geéographie du Québec, il met de I’avant 1’évolution dans le temps des meeurs alimentaire. De plus,

il ne néglige pas qu’il y existe une distinction dans les habitudes de consommation entre les élites

16 Annie Chouinard, De la tablette a la table. Les épiceries fines et [’alimentation bourgeoise a Montréal a la fin du
XIXe siecle: Regards sur un bourgeois montréalais, mémoire de M.A. (histoire), Université¢ de Québec a Montréal,
2010, p. 8.

7 Ibid.



et classes populaires, entre milieu urbain et rural. Somme toute, il s’agit d’un des précurseurs

québécois et ses conclusions seront sans aucun doute trés pertinentes a cette recherche.

Nathalie Cooke a étudié une myriade de sujets allants des habitudes alimentaires des Autochtones,
I’histoire de la tourticre et la surdiversité alimentaire. Dans son ouvrage What 's to eat? : Entrées
in Canadian Food History, elle identifie les spécificités de la consommation et des habitudes
alimentaires canadiennes. Elle en vient a la conclusion que les gotits alimentaires d’aujourd’hui
particuliérement divers proviennent de 1’identité nationale multiculturelle canadienne'®. Ainsi,
I’alimentation canadienne serait intrinsequement liée a 1’histoire de I’immigration, une conclusion

qui sera sans doute revisitée dans le cadre de ce mémoire.

L’envers de la médaille est présenté dans un ouvrage collectif rédigé par Franca lacovetta, Valerie
J. Korinek et Marlen Epp. Ceux-ci affirment plutdt que I’identité nationale n’est pas multiculturelle,
mais plutdt, culturellement unique a chacun'®. Ainsi, il ne serait pas possible d’identifier des

tendances collectives et il serait plus pertinent de s’attarder aux tendances individuelles.

Les auteures Geneviéve Sicotte et Marie-Noélle Aubertin quant a elles ont travaillé sur un collectif
pluridisciplinaire, soit Gastronomie québécoise et patrimoine. Comme indiqué par le titre, il traite
du phénomene de patrimonialisation et de la gastronomie québécoise. De nombreux sujets sont
abordés comme les principes et pratiques de la gastronomie et du patrimoine, les normes, croyances
et symboles et la gastronomie et ses pratiques. Il s’agit d’un ouvrage intéressant puisqu’il met de
I’avant le processus de construction du patrimoine et 1’héritage commun collectif. D’apres leur

approche, I’identité nationale commune serait le résultat de cette construction.

L’historienne Julia Csergo a longuement travaillé sur les concepts que sont I’alimentation, le terroir
et le processus de patrimonialisation. Selon celle-ci, « c'est a travers l'incorporation par le mangeur

du produit originaire du sol natal ou du savoir-faire de la communauté de référence que la tradition

18 Nathalie Cooke, What ’s to eat? Entrées in Canadian Food History, McGill Queen’s University Press, Montréal,
20009.

19 Barbara Santich, « Edible Histories, Cultural Politics: Towards a Canadian Food History », Cuizine: The Journal
of Canadian Food Cultures / Cuizine : Revue Des Cultures Culinaires Au Canada, vol. n° 1, 2013.
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culinaire se fait lieu d'enracinement symbolique, lieu de mémoire et lieu d'identité culturelle »2°.
Ainsi, le terroir aurait une place trés importante dans la construction de I’identité culturelle des
mangeurs. En effet, dans ce mémoire il sera possible de constater que la tradition culinaire est non
seulement encrée dans I’identité culturelle des lecteurs du journal La Presse. De plus, celle-ci
évoluera au fil des années, plus particulierement vers les années 1980 pour laisser une place de plus
en plus importante au terroir québécois. Cette hypothese est aussi partagée par le sociologue Jean-
Pierre Poulain qui souligne I’impact de I’industrialisation de I’alimentation sur I’engouement pour
le terroir. Il démontre que les consommateurs, étant plus déconnectés de leur univers bioculturel

que jamais, tentent de rétablir un lien avec la nature et le terroir?!.

Dans le cadre de son travail Genése des nations et cultures du Nouveau Monde??, I’historien Gérard
Bouchard avance que I’invention d’une gastronomie nationale québécoise répondrait au besoin
collectif d’établir un marqueur identitaire. Selon lui, avant les années 1970, le lien existant entre le
Québec et la mére patrie frangaise était omniprésent. Toutefois, avec la venue de la Révolution
tranquille, ce lien s’est progressivement effrité et ce, favorisant I’apparition d’une identité et d’une
gastronomie nationales typiquement Québécoise. Il s’agit ici d’une hypothése qui sera mise de
I’avant et revisitée dans le cadre de ce mémoire. Cette autonomie identitaire est un des concepts

qui a influencé I’orientation de la problématique de ce mémoire.

Les historiens ont aussi travaillé sur I’influence des médias de masse sur la diffusion de
I’information. Leurs travaux permettront de mieux saisir les mécanismes derriere le transfert du

savoir gastronomique et de mieux comprendre la portée des médias de masse.

Les travaux de Nathalie Cooke seront encore une fois mis de I’avant, mais cette fois-ci, pour ses
études des livres de recettes et la diffusion de I’information en général. Bien que celle-ci considére
que la télévision a ét¢ un de médias de masse les plus influents pendant 1’époque étudiée, elle ne

néglige pas 'important de la presse écrite. Elle souligne que la mani¢re dont 1’alimentation est

20 Julia Csergo, « Nostalgies du terroir », Mille et une bouches. Cuisines et identités culturelles, Editions Autrement,
Paris, 1995, p. 158.

2l Jean-Pierre Poulain, « Gofit du terroir et tourisme vert a I’heure de I’Europe », Pratiques alimentaire et identités
culturelles, vol. n° 1, 1997 p. 20.

22 Gérard Bouchard, Genése des nations et cultures du Nouveau Monde, Les éditions du Boréal, Montréal, 2001.
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abordée correspond aux changements sociaux. Ce faisant, les aléas économiques, les soubresauts

politiques et 1’évolution culturelle seraient en concordance avec les écrits culinaires.

Somme toute, a la lumiére de ces lectures, il est possible d’affirmer qu’il y a encore des éléments
d’histoire de 1’alimentation et de la gastronomie au Québec a explorer, que I’historiographie de
celle-ci est encore a bonifier. De nombreux travaux ont abord¢ le sujet de la gastronomie et son
développement. Comme démontré par les auteurs ci-haut, la gastronomie et les gotits alimentaires
sont en constante évolution. Le contexte socioculturel affecte grandement les habitudes culinaires.
Il est important de souligner qu’il n’existe pas d’étude limitée au cadre spatio-temporel présent de
ce travail. Enfin, ce travail apporte une nouveauté a I’historiographie puisqu’il incorporera
I’utilisation de la méthode quantitative afin d’appuyer I’argumentaire et d’aborder des corrélations

qui n’auraient pas €té possibles d’identifier autrement.

1.2 Problématique

Depuis le tournant du XXI° si¢cle, la ville de Montréal s’est taillé une réputation de destination
gastronomique, reconnue a I’échelle internationale. Qui plus est, cette réputation a dépassé la table
des restaurateurs pour atteindre celle des foyers montréalais. Pour comprendre ce phénomeéne,
I’analyse de différents médiums tels que les journaux, les revues et la télévision constitue une
proposition d’enquéte performante. Ces différents supports d’informations étant dirigés
spécifiquement vers les individus et le foyer familial, ils s’averent étre des sources de choix pour
étudier cette question. Dans ce mémoire, nous analysons donc comment s’opere ce transfert de la
gastronomie publique vers 1’espace domestique ou écrit autrement, vers la gastronomie familiale,
entre les années 1961 et 1992, cela par ’analyse des pages articles de recette du journal La Presse.
La période 1961 a 1992 est faste en ce qui a trait aux transformations sociétales au Québec, et de
fait en ce qui a trait aussi a 1’alimentation : elle va de la « modernité » et I’ouverture sur I’ailleurs
insufflées dans la période de I’ Apres-guerre puis par la Révolution tranquille & ce que nous
qualifierions comme étant la consolidation de la gastronomie québécoise, marquée par la présence
d’institutions d’enseignement, d’une restauration gastronomique affirmée et par un certain
« glamour » et par une « table domestique » qui s’affirme et a la « cote » grace a sa mise en valeur
par différents médias d’information. L’étude du développement de la gastronomie domestique

montréalaise de 1961 a 1992 permettra de porter un éclairage sur un des principaux éléments



distinctifs d’une population, soit les transformations dans I’alimentation. Cette étude culturelle joue
un réle central dans la compréhension de la consommation, de I’immigration, du mouvement des
idées et I'intégration culturelle des différents acteurs sociétaux. L’alimentation est un sujet qui n’a
jamais été autant d’actualité qu’aujourd’hui, cette recherche offre de nouvelles perspectives sur
I’évolution de la table a Montréal. Cette recherche permettra de démontrer que le passage de la
gastronomie s’est fait grace a I’action de médias, ici le journal La Presse, cela additionné a un
nouveau contexte socioculturel. En effet, nous constaterons que si ce journal a joué¢ un role de
catalyseur et de passeur de I’information culinaire, la gastronomie montréalaise fut aussi fortement
influencée au départ par la cuisine frangaise, anglaise, italienne puis américaine. Par apres, dans un
contexte de mondialisation et d’immigration s’accélérant, d’autres cultures dans la scéne

gastronomique de Montréal ont aussi joué un role important.

1.2.1 Les questions de recherche

La question principale de la recherche est la suivante : comment s’introduit la gastronomie, telle
qu’exprimée sur la place publique, dans les foyers montréalais entre 1961 et 1992 a travers 1’étude
des articles culinaires contenus dans le journal La Presse? En vue de répondre a cette question

complexe, plusieurs sous-questions permettent de mettre en contexte cette problématique.

Avant de poursuivre, il est primordial de proposer une définition de la gastronomie. Bien que la
racine étymologique du terme gastronomie est littéralement « l'art de régler I'estomac »,
aujourd’hui il est convenu qu’il s’agit de I’ensemble des connaissances et de pratiques concernant

l'alimentation. Ceci sera abordé plus en détail dans le cadre théorique.

Tout d’abord, quels sont les différents ingrédients et recettes qui sont répertoriés dans les articles
culinaires publiés par La Presse? 11 sera possible d’observer les tendances et ensuite, d’expliquer
ces tendances. Certains ¢léments vont étre observés comme la décroissance de certains ingrédients,
I’introduction de nouveaux ingrédients, la proportion des produits frais, la provenance des produits,

le transport et la manutention des produits, etc.

Ensuite, quels sont les emprunts provenant de différentes cultures? Inversement, quels sont les

¢léments du terroir québécois qui sont conservés? L’étude des recettes permettra d’associer



I’influence des grandes écoles culinaires versus le terroir et la tradition québécoise ainsi que les

emprunts d’aliments venus de 1’étranger.

Enfin, quel est le contexte démographique associ¢ a I’immigration (récente et ancienne). Ces
informations font permettre de contextualiser I’intégration de la gastronomie d’outre-mer dans les
différentes recettes répertoriées. Par exemple, la diaspora italienne est déja bien ancrée dans la
communauté culinaire montréalaise de la décennie de 1960 et influence certainement la culture
gastronomique a cette époque alors que la communauté vietnamienne date du milieu de la décennie
de 1970. Bref, cette étude permettra de mieux comprendre cette diversité culturelle et comment

elle est représentée dans I’alimentation des Montréalais a travers le temps.

1.2.2 Le cadre spatio-temporel

Premiérement, le cadre temporel de cette recherche est limit¢ a la période de 1961 a 1992
inclusivement. A partir de la fin des années 1960, il est présumé que Montréal détient un
rayonnement culturel plus important, notamment avec 1I’Expo 67 et 1’accueil des Jeux olympiques
en 1976. Ces deux événements ont accentué la présence culturelle québécoise sur la sceéne
internationale. De plus, ils ont aussi permis aux Montréalais de se familiariser avec les cultures
d’outre-mer. Parallelement, en 1968 a Montréal s’installe un établissement de formation spécialisée
en tourisme, hotellerie et restauration, soit I’ Institut de tourisme et d’hotellerie du Québec (ITHQ).
Il s’agit d’une période ou non seulement les individus sont plus scolarisés, mais également plus
ouverts sur le monde. Concomitamment, il s’agit d’une époque importante en ce qui a trait a

I’affirmation de I’identité québécoise.

Vers la deuxiéme moitié du 20e siécle, il y a ’apparition d’une classe moyenne au Québec. Les
individus issus des classes moyennes et élevées profitent d’une hausse de leurs moyens de
consommation et donc, disposent de plus de temps et de moyens financiers a investir dans des
loisirs comme la cuisine. Cette classe moyenne est la consommation de masse est associée, entre
autres, a la modernité domestique, avec I’arrivée d’outils culinaires et aussi, les médias de masse.
Ces derniers jouent un réle décisif dans la perception de la table qu’ont les individus. En fait,
I’avénement de la télévision permet aux téléspectateurs d’étre témoin de la culture culinaire. Ce

faisant, la diffusion culturelle est accentuée et la gastronomie se faufile plus que jamais dans les



foyers montréalais. La décennie des années 1960 marque I’entrée du Québec dans la « modernité »,

notamment avec 1’arrivée du gouvernement Lesage a Québec.

Concomitamment, 1961 est I’année ou le journal La Presse introduit un cahier supplément ou
I’espace accordé aux recettes est définitivement plus important que dans le cahier régulier. Ce
faisant, il y aurait une certaine concordance entre 1’intérét grandissant pour la cuisine de la part des

lecteurs du journal et I’espace qui est réservé a cet effet.

La période ¢tudiée se termine en I’an 1992 soit au sortir d’une grande crise économique et politique
au Québec. Mais aussi et surtout, le tournant des années 1990 s’aveére aussi a étre le moment ou il
est dorénavant possible de parler de la véritable émergence d’une identité culinaire propre au
Québec. Ainsi, ces trois décennies constituent une période propice a 1I’étude de 1’évolution

gastronomique a ’intérieur des foyers montréalais.

Cette année correspond aussi a un changement au niveau du format des cahiers. Vers la moitié de
1992, il n’existe plus de cahier portant spécifiquement sur 1’alimentation, mais plutdt, un cahier
abordant la consommation au sens plus large. Ce faisant, ce changement de format aide a cerner

une balise temporelle finale plus objective.

En ce qui concerne le cadre spatial de cette recherche, il est ardu de le délimiter de manicre
imperméable. Bien que le journal La Presse soit publié & Montréal et par une majorité de
collaborateurs montréalais, celui-ci a une portée dépassant Montréal. Cette recherche focalisera sur
les lecteurs de ce journal. Néanmoins, puisqu’une partie considérable du lectorat de ce journal est
montréalais, il va sans dire que la « scéne gastronomique » présentée dans La Presse est davantage
celle de la ville de Montréal. Cette délimitation est également justifiée dans la mesure ou Montréal
est bel et bien un des cceurs gastronomiques les plus proéminents en Amérique du Nord, mais plus
précisément, le cceur gastronomique du Québec. La diversité culturelle de cette ville, grace a
I’immigration d’outre-mer, est en constante évolution. Bref, la singularit¢ de Montréal fait en sorte
qu’il s’agit d’un cadre spatial composé de particularités, qui méritent d’étre analysées par elles-

mémes.
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1.2.3 Le cadre théorique

La presse €crite joue un role important sur la place publique. Comme le rappelle la politologue

Anne-Marie Gingras, il y aurait cinq grandes responsabilités sociales des médias :

Etre un forum d’échanges.

Projeter une image représentative des groupes constitutifs de la société.

Présenter et clarifier les buts et les valeurs de la société.

Fournir un accés total aux informations du jour

Présenter un compte rendu des événements véridique, complet et intelligible dans un
contexte qui leur donne un sens.

Le journal est donc un acteur social qui a comme devoir, en tant que témoin de 1’action sociale, de
« voir, choisir, rapporter, faire vivre et, surtout, faire comprendre. C’est un roéle modeste, mais
noble. Un role essentiel, dans toute société démocratique »**. Ainsi, il aide a forger I’opinion
publique. Toutefois, selon certains théoriciens comme ceux provenant de I’école de Francfort, le
discours médiatique reflete les intéréts des groupes dominants. Il ne faut néanmoins pas négliger

que la presse a grand tirage n’a comme seul principe les lois du marché.

Les différents acteurs sociaux qui publient dans les journaux détiennent trés souvent, un capital
social notable. Ceux-ci ont une certaine reconnaissance dans leur domaine respectif et cela
encourage les individus a adhérer a leur fagon de penser. Dans le cadre de la gastronomie, les chefs
réputés produisent des articles culinaires qui pénétrent davantage la sphére publique que des

articles non signés.

Le sociologue Pierre Bourdieu explique qu’il y existe différents types de capitaux qui seront étudiés
dans le cadre de ce travail : le capital économique, le capital culturel, le capital social et enfin, le

capital symbolique®. Ces différents capitaux jouent un role décisif dans la position sociale dans

2 Anne-Marie Gingras, « Médias et démocratie: te grand malentendu », Presses de 1’Université du Québec, Sainte-
Foy, 1999 p. 31.

24 Pierre Sormany, « Le métier de journaliste », Les éditions du Boréal, Montréal, 2000, p.33.

25 Pierre, Bourdieu « Les trois états du capital culturel » Actes de la recherche en sciences sociales, vol. n° 30, 1979,

p. 3.
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différents individus. Leur position dominante des auteurs culinaire, que ce soit grace a leur capital

économique ou culturel, les aide a mobiliser les individus et a créer un sentiment d’appartenance.

Dans le but de mieux contextualiser mémoire, il est primordial de définir les différents concepts
qui seront abordés; presse, culture, alimentation, gastronomie, patrimoine, terroir, et cuisine
familiale. Il est entendu que considérant le cadre spatial de cette recherche, il sera pertinent de
focaliser I’¢étude de ces concepts en ayant une perspective québécoise. Cependant, puisque d’autres
pays comme la France et I’Italie occupent une place prépondérante dans I’histoire de la gastronomie
mondiale et québécoise, il serait tout de méme judicieux d’intégrer les perspectives d’ailleurs a la

définition de ces concepts.

Tout d’abord, la presse est ’ensemble des médias édités sur des supports papier a I’instar d’autres
médias comme la radio et la télévision par exemple. Les journaux quotidiens comme La Presse
font partie de cette catégorisation. Méme si la presse écrite a subi de nombreux changements au fil
années, celle-ci occupe une place importante tout au long de la période étudiée. Les médias
informent et divertissent les individus, mais aussi, « ils contribuent a la création d’une culture

propre a chaque société »2°.

L’¢étude de la presse écrite s’avere donc un outil approprié¢ pour I’étude de la culture alimentaire. 11
faut toutefois tenir compte que du fait que « les mesures de lectorat et du tirage ne traduisent
toutefois pas complétement 1’influence que peut avoir un titre »*’. Ainsi, il est difficile d’évaluer
proprement la portée réelle d’un journal. De plus, la convergence médiatique présente au Québec
a cette époque a des effets concrets sur la construction de 1’ordre du jour et de la diffusion de

I’information?®.

26 Dominique Martel, « Analyse du discours médiatique sur le cancer du sein au Québec - Le cas de la presse écrite
francophone », Université de Québec a Montréal, Montréal, 2013, p. 8.

2 Ibid.

28 Frangois Demers, « La convergence comme nouvelle pratique journalistique », dans Pratiques novatrices en
communication publique. Journalisme, relations publiques et publicité, Presses de 1’Université Laval, Québec, 2005,
p. 77.
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Ensuite, le concept de culture comme entendu par I’UNESCO est autant d’ordre matériel
qu’immatériel®. Ceci indique que les plats préparés tout comme les traditions alimentaires d’une
nation font partie de cette définition. Au méme titre que la langue, la cuisine est un aspect d’une
culture qui est particulierement riche. Dans le méme sens, 1’historienne Julia Csergo argumente
que la gastronomie doit étre reconnue comme une marchandise culturelle au méme niveau que plus
largement, les arts®®. Celle-ci définit les individus, les rattache a leur tradition et a leurs origines.
Un argument en faveur de I’importance de la I’alimentation comme marchandise culturelle est mise
de I’avant par I’anthropologue Manuel Calvo. Celui-ci indique qu’en situation d’immigration, ce
sont des éléments culturels comme la langue et la cuisine qui résistent le plus longtemps au

changement?!.

I1 faut aussi tenir compte de 1’aspect social de 1’alimentation. La cuisine est trés souvent partagée.
Les repas s’averent a €tre des actes de socialisation et de diffusion de la culture culinaire. Que ces
repas soient partagés avec la famille, entre amis ou autres individus, ils permettent d’apprécier un

fragment du bagage culturel des individus présents.

Le terme alimentation est un terme trés large. Celui-ci conventionnellement est défini comme
I’action ou la maniére de s’alimenter. Méme si, comme mentionné précédemment, cette recherche
porte surtout sur I’histoire de la gastronomie et sa diffusion, il est important d’apporter une

distinction entre les termes alimentation et gastronomie.

L’alimentation est une pratique commune et nécessaire a I’ensemble de I’humanité>2. Les maniéres
a table tout comme la constitution des plats consommés font partie des pratiques alimentaires. Les
rituels associés a 1’acte alimentaire sont des normes et des codifications qui sont propres aux
différents groupes sociaux®. Par ailleurs, les habitudes de consommations des individus quant a

I’épicerie constituent un élément majeur de 1’alimentation. Puisque la disponibilité et la variété des

2 Unesco, Le repas gastronomique des Frangais, https://ich.unesco.org/fr/RL/le-repas-gastronomique-des-francais-
00437 (25 octobre 2023).

3Julia Csergo, « La Gastronomie est-elle une marchandise culturelle comme une autre ? » Menu Fretin, Chartres,
2016, 313 p.

31 Manuel Calvo, « Migration et alimentation », Information sur les sciences sociales 3, vol. n° 21, 1982, p. 383-446.
32 Dormaels, Op., cit.

33 Annie Chouinard, « De la tablette a la table : I’alimentation bourgeoise & Montréal a la fin du xixe siécle », dans
Gastronomie québécoise et patrimoine (Québec: Presses de 1’Universit du Québec, 2013), p. 85.
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produits varient selon les époques et les régions, 1’alimentation s’aveére unique selon les contextes

spatio-temporels.

Bref, I’alimentation n’est pas un concept aussi simple qu’il y parait. En effet, I’alimentation n’est
pas seulement un acte de simple nutrition : elle joue un rdle essentiel en ce qui concerne la
construction de I’identité, tant individuelle que collective, comme le gastronome Jean Anthelme
Brillat-Savarin le rappelait déja, au début du XIXe siécle, avec sa formule devenue célébre : « Dis-

moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es »>.

Un autre des concepts clés a cette recherche est celui de la gastronomie. La gastronomie se
distingue de la cuisine traditionnelle; le but n’est pas seulement de nourrir et de combler la faim. Il
y a une expertise visant la recherche de sensations, 1’attention et la qualité dans le processus
culinaire. Dans la méme lignée, Pascal Ory propose que la gastronomie ait « la mise en regle
(nomos) du manger et du boire transformée de ce fait en “art de la table”*>. Il est important de
souligner que la gastronomie ne se limite pas qu’a la « haute cuisine ». En fait, il existe plusieurs
définitions et donc, les différentes les déclinaisons culturelles et géographiques font en sorte qu’il
y existe vraiment plusieurs gastronomies. La gastronomie serait volontairement transmise, choisie
et valorisée par les gens®®. Selon cette définition, il est possible d’affirmer qu’il existe bel et bien

une gastronomie en constant changement dans 1’espace géographique de Montréal.

En ce qui concerne le concept de patrimoine, celui est plus ardu a définir comme 1’indique le
recherchiste et professeur en gastronomie David Szanto. Son approche consiste a syncrétiser trois
définitions issues de langues différentes, soit le frangais, I’italien et 1’anglais. Il souligne qu’en
francais, « le mot patrimoine évoque des aspects liés aux lieux (un Etat, une nation, un endroit
géographique) et aux biens communs de ces lieux, biens communs matériels ou immatériels »>’.
En italien, le terme patrimonio est aussi orienté vers un lieu, mais aussi, sur les ressources naturelles

et humaines, soit presque tout ce qui est italien, y compris la nourriture. Enfin, le terme anglais

34 Jean Anthelme Brillat-Savarin, « Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es », Gallimard, Paris, 2019, 144

p-
35 Marie-Noélle Aubertin et Geneviéve Sicotte, « Introduction - Pour une étude de la gastronomie québécoise »,
Gastronomie québécoise et patrimoine, Presses de I’Université du Québec, Québec, 2013, p. 3.

36 Ibid. p. 4.

37 David Szanto, « Les itérations d’un patrimoine alimentaire : le Québec N + 1 » Presses de 1’Universit du Québec,

Québec, 2013, p. 23.
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patrimony, bien que relié a 1’aspect spatial, priorise plutot I’aspect temporel, gravitant « autour des
idées d’héritage et de succession générationnelle »38. Ces différentes définitions seraient en fait,
toutes présentent dans le concept de patrimoine québécois. Puisque le Québec est influencé par une
gamme de définitions culturelles, cette définition hybride portant autant sur les dynamiques de

’espace et du temps est la plus appropriée™.

S’attardant plus particulierement au c6té alimentaire du patrimoine, Marie-Noélle Aubertin (Chaire
de recherche du Canada en patrimoine urbain) avance I’hypothése que « les représentations
alimentaires patrimoniales fonctionnent comme des mythes fondateurs d’une identité
gastronomique ; plus encore, les effets de patrimonialisation sont plus actifs que jamais au Québec

»*0. Ce faisant, il existerait bel et bien un patrimoine gastronomique authentique au Québec.

Le terroir quant a lui, selon I’historienne Julia Csergo, s’inscrit dans le phénoméne de
patrimonialisation. En fait, « c'est a travers l'incorporation par le mangeur du produit originaire du
sol natal ou du savoir-faire de la communauté de référence que la tradition culinaire se fait lieu
d'enracinement symbolique, lieu de mémoire et lieu d'identité culturelle »*!. La provenance des
aliments et les pratiques authentiques a une région ont donc un impact sur I’expérience du mangeur

et de son développement identitaire.

Bien que souvent reli¢ a la campagne, il existe aussi un terroir des villes. Montréal serait un « lieu
ou se concentre I’immigration au Québec et dont le poids démographique attire comme un aimant
les tendances gastronomiques, qui est au ceeur de cet imaginaire »**. Les aliments et coutumes
alimentaires associés provenant de métropole font donc a leur facon, partis du terroir eux aussi.
Des exemples d’aliment associés au terroir urbain de Montréal seraient les spécialités typiquement

montréalaises comme les bagels et la viande fumée.

38 Ibid. p. 24.

39 Assemblée Nationale du Québec, Loi modifiant la Loi sur le patrimoine culturel et d’autres dispositions législatives,
Editeur officiel du Québec, Québec, 2021.

40 Aubertin et Sicotte, Op. cit., p. 5.

4 Julia Csergo, « Nostalgies du terroir », Autrement, n° 194 (2000) p.157.

42 Aubertin et Sicotte, Op. cit., p. 7.
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Le sociologue Jean-Pierre Poulain avance que 1’industrialisation de I’alimentation pousse des
individus a reconnecter avec le terroir. Puisque les individus sont davantage détachés de 1’aliment
de base, ils chercheraient a reconnecter avec le terroir afin de se réapproprier leur identité

alimentaire®.

Enfin, le dernier concept a définir est celui de la cuisine familiale. Il s’agit d’un des éléments clés
étudiés puisque le va-et-vient entre la cuisine familiale et la cuisine professionnelle est le centre
méme de cette recherche. Celle-ci se transmet de génération en génération par la répétition de
comportements définis, des procédures formelles et prescrites. Les interactions au sein de la cellule
familiale et ensuite de la cellule sociale apportent la rigidité et le conformisme a la cuisine
familiale**. Geneviéve Sicotte souligne que « le repas familial [...] prend une importance
déterminante. Moment récurrent de la vie quotidienne ou sont imposés et confortés les hiérarchies,

les places et les roles, il forge les comportements »*°.

Elle s’inspire aussi de I’innovation et I’expérimentation provenant de la cuisine personnelle. Cette
cuisine est donc, comme le souligne Francis Chevrier, directeur de I'IJEHCA*®, diversifiée et
évolutive. Nombreuses sont les familles qui vont tenter de reproduire la cuisine professionnelle

diffusée dans les médias de masse.

1.3 Méthodologie
1.3.1 Les sources

Afin de réaliser ce travail de recherche, un type de source bien précis sera analysé. Il s’agit de
source de nature journalistique. Plus précisément, ce sont des articles culinaires qui ont paru dans
le journal quotidien La Presse. Les sources étudiées doivent répondre a trois critéres de sélection.
Premiérement, il est impératif que les recettes se retrouvent dans le journal La Presse ou bien dans
un de ses sous-cahiers. Deuxiémement, dans le but de respecter le cadre temporel de ce projet, ces

sources doivent avoir été publiées entre les années 1961 et 1992 inclusivement. Enfin, les articles

43 Poulain, Op. cit.

4 Sophie Marcotte, « Le rituel du repas familial dans le roman québécois du xxe siécle », dans Gastronomie québécoise
et patrimoine, Presses de 1’Université du Québec, Québec, 2013, p. 153.

4 Ibid., p. 154.

46 Institut Européen de ’Histoire et des Cultures de 1’ Alimentation
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doivent comporter minimalement une recette culinaire. Pour étre considéré comme une recette, il

faut y retrouver une liste d’ingrédients ainsi qu’un protocole de préparation.

Présentement, ces sources se trouvent a la Bibliotheque et Archive nationale du Québec (ou BAnQ).
Les exemplaires des différents journaux ne sont pas directement accessibles au grand public. Les
intéressés peuvent prendre un rendez-vous avec les bibliothécaires afin de pouvoir consulter les
numéros désirés. En 2017, au moment du passage vers le numérique du journal La Presse, cette
derni¢re a remis I’ensemble de ses archives papiers a la BAnQ. Ainsi, les numérisations de 1884 a

aujourd’hui sont disponibles en ligne.

Les exemplaires physiques conservés a la BanQ sont sous la forme d’imprimés. Ce sont des copies
originales d’époque. Depuis sa fondation, le contenu et le format du journal varient énormément.
Le nombre de pages, mais aussi le nombre de cahiers fluctue. Les articles culinaires se retrouvent
donc a des endroits distincts selon les périodes. Par exemple, il est possible de localiser les recettes
dans différents cahiers; principal, Supplément, Supplément 2, Perspective, Alimentation, etc. Au
fil du temps, il y a de plus en plus d’espace accordé aux images, et ce, au détriment du texte.
L’ensemble de ces imprimés est en noir et blanc. Malencontreusement, certaines éditions du journal
sont incompletes. Bien que I’explication de ces lacunes ne soit pas mentionnée, cette problématique
n’est pas dramatique. En fait, trés peu des numéros se retrouvant dans le cadre temporel sont
touchés par cette problématique. Lorsque les exemplaires s’aveérent lacunaires, il y a une notice de

la part de la BAnQ afin d’aviser le lecteur.

Puisque La Presse parut quotidiennement et qu’il fut répertorié selon différents cahiers sur la
plateforme numérique de la BAnQ, il y a un nombre important de documents, soit 54 333 pour étre
exact. En se basant sur I’hypothése*’ que, pendant la période étudiée, il y a eu une édition par jour,
il y a vraisemblablement 11 680 journaux. Méme si ce nombre est considérablement plus modeste
que le premier, il est encore trop énorme. En vue de remédier a cette situation, un systeme
d’échantillonnage sera utilisé afin de réduire le corpus et de conserver autant que possible son

homogénéité. En conservant un article par mois, cela forme un nouveau corpus de 384 sources.

4711 s’agit ici d’une assomption simplificatrice. Il y a sans doute un nombre légérement moindre d’exemplaires. En
fait, le journal ne paraissait pas tous les samedis et dimanches. De plus, de nombreux événements tel que les gréves
durant les années 1970 ont endigué sa parution quotidienne.
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L’unique article mensuel sera choisi a 1’aide d’un générateur de nombres aléatoires. Dans
I’éventualité ou I’édition obtenue ne correspond pas aux critéres de sélection préalablement

nommeés (notamment la présence de recettes alimentaire), un autre exemplaire sera sélectionné.

La forme que prennent les articles culinaires fluctue selon la période. A certain moment les recettes
occupent aussi peu qu’un dixiéme de page tandis qu’a d’autre, il peut occuper plusieurs pages. Les
segments contiennent aussi un nombre de recettes pouvant aller d’une recette jusqu’a une dizaine
de recettes. De manicre générale, ce sont les journaux les plus tardifs qui sont composés de
plusieurs recettes. De plus, il est intéressant de souligner que certains articles sont accompagnés
d’images (parfois publicitaires), d’autres non. Celles-ci seront-elles aussi répertoriées et analysées.
Bref, bien que le corpus soit homogene dans sa nature, le contenu autant que le contenant des

sources varient beaucoup.

Le journal La Presse existe depuis 1884 et fut fondé¢ a Montréal par William-Edmond Blumbart.
Celui-ci fit imprimé a Montréal, et ce, jusqu’au passage du journal au numérique en 2015. Au
cours de son existence, ce quotidien a eu de nombreux propriétaires. En ce qui concerne la période
al’¢tude, il n’y a eu qu’un seul et méme propriétaire : Paul Desmarais. Le role de rédacteur en chef
quant & de nombreuses fois changé de mains. Les deux ayant eu un impact significatif sur la

direction du journal sont Gérard Pelletier et puis Roger Lemelin.

En s’attardant plus particuliérement aux articles culinaires, il est apparent qu’il y ait un nombre
d’articles qui ne sont pas signés. Il est tout de méme jugé pertinent d’énumérer quelques-uns des
créateurs de ces articles pour observer la diversité. Plusieurs des segments culinaires au cours des
années 1960, tel que le menu de demain et au menu cette semaine ne sont pas signés. Néanmoins,
au cours de cette décennie, un bon nombre d’entre eux €taient chapeautés par des publicitaires tels
que Kraft, Mazola et Minute Rice. A partir des années 1970, les segments culinaires comme Les
dimanches au chalet et La Bonne Cuisine de Perspectives sont signés par divers acteurs de la scéne
gastronomique. Par exemple, il y a eu la journaliste Frangoise Kayler, I’auteure Margo Olivier et
puis le chef Fredy Schwende. Aux alentours des années 1980, le segment 4 Table est signé par
I’ Institut de tourisme et d’hotellerie du Québec (ITHQ). Certains segments vers 1985 sont rédigés
par des auteurs connus, tel le chef Pol Martin. Vers 1990, il y a plusieurs auteurs par section

considérant qu’il est trées volumineux. L’/THQ joue encore un rdle important a cette époque.
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Somme toute, les auteurs furent trés variés au fil des années, ce qui apporte plus de représentativité

a ’échantillon.

Le contexte de production quant a lui a évolu¢ au fil de ces décennies. Lors de cette période,
Montréal a acquis un grand rayonnement culturel notamment avec I’accueil des Jeux olympiques
et I’Expo 67. En 1968, il s’agit aussi du moment ou I’/THQ voit le jour. Les articles culinaires et
la culture gastronomique en général furent popularisés par I’augmentation de la consommation
médiatique comme les émissions de télévision et les revues. Les individus étaient plus scolarisés
et plus ouverts sur le monde qu’avant. Cette période en est aussi une d’affirmation nationale et cela
a possiblement joué un rdle sur la représentation des recettes au fil du temps. Lors de ces trente
années, il y a eu la Révolution tranquille comme trame de fond. Il est attendu que cette transition
vers un Québec plus moderne —ou a tout le moins alors que les acteurs du moment considérent
vivre une période de modernité— soit représentée dans le corpus. Aussi, les soubresauts de
I’économie québécoise, telles les crises du début des années 1970 puis du début des années 1980
auront sans doute laissé des traces dans le journal et les articles. Parallélement, les avancements
technologiques (notamment au niveau de la production journalistique et des électroménagers)
devront étre considérés puisqu’ils ont influencé le contenant et le contenu des articles. Au Québec,
les toutes dernieres décennies du 20° siecle sont synonymes de nombreuses vagues d’immigrations
qui ont influencé la composition démographique de Montréal. Somme toute, il s’agit d’une époque

riche en changement et notre corpus en sera sans doute en partie un reflet.

Considérant que La Presse est a but lucratif, son but est de vendre le plus grand nombre
d’exemplaires. Pour y arriver, les différents rédacteurs en chef devaient atteindre autant de lecteurs
que possibles. C’est donc dire que nos pages culinaires se devaient aussi de « plaire » (cela peut-
étre méme avant de seulement informer)! Au début des années 1960, La Presse tire plus de 285
000 exemplaires. Toutefois, en 1975, des greves a répétitions sont déclenchées et cela fit tomber le
tirage a moins de 165 000. Lors du centenaire du journal en 1984, le tirage est remonté a 225 000
et 323 000 pour I’édition du samedi*®. 11 est attendu que la majeure partie de ce lectorat était de
Montréal et de sa région, cela en raison du nombre ¢levé de résidents et donc de lecteurs potentiels

et parce que plusieurs pages de chaque publication du journal étaient uniquement d’intérét local et

48 André Donneur, Onnig Beylerian et Jessica Potter, « La Presse », L 'encyclopédie canadienne, 2014.
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régionales. Puisqu’il s’agit d’un journal francophone, la majorité des lecteurs avaient sans doute
comme langue maternelle le frangais. Par ailleurs, il faut aussi tenir compte que ce ne soit pas
I’ensemble des lecteurs du journal qui sont intéressés par les articles culinaires, comme ce n’était
pas ’ensemble des lecteurs qui étaient intéressés a la section des sports ou encore a celle des arts
ou aux pages économiques. C’est donc dire que les articles culinaires étaient donc destinés a ceux
qui ont un intérét particulier pour la cuisine et la gastronomie; et manifestement, ceux-ci
représentaient une client¢le de lecteurs assez nombreux pour qu’on y consacre des pages.
Considérant 1I’époque a I’étude, ces intéressés étaient vraisemblablement composés & majorité de

la gent féminine.

Le corpus de source mis sur pied comporte certains biais dont il faudra tenir. Il faut considérer que
chacun des auteurs provient de milieux professionnels différents et donc ils n’aborderont pas
I’¢laboration de recettes de la méme maniere. Par exemple, il y aura sans aucun doute un trés grand
contraste entre la méthode et les produits utilisés dans les recettes proposées par Kraft, une

compagnie privée et de I’/THQ, un établissement d’enseignement par exemple.

Evidemment, ce corpus de source comporte certaines limites et problématiques. Tout d’abord, il
est ardu de déterminer la proportion de lecteurs qui s’attarde au segment culinaire et dans le cas
échéant, la proportion d’individus qui réalise les recettes proposées. Une autre problématique est
que certains des articles plus précoces n’ont pas été signés et donc, complexifie la tiche
d’identification des biais reliés a ’auteur. Par ailleurs 1’idée de rattacher les recettes proposées a
une identité culturelle précise est un exercice qui peut s’avérer hasardeux. La méme difficulté
s’applique a I’identification 1’origine des recettes. Enfin, une dernicre lacune de ce corpus est qu’il

est difficile d’identifier la provenance de certains des ingrédients.

Aussi, il est impossible de savoir combien des lecteurs reproduisent les recettes présentées dans les
articles. Toutefois, il est possible d’assumer qu’une intensification des recettes d’un méme style ou
d’un ingrédient particulier dans les articles, s’opére parallelement a une intensification de ces

¢léments dans la sphére publique aussi.

Somme toute, ce choix de type de source convient bien aux besoins de cette recherche. En effet,

grace a ces recettes, il est possible d’étudier la représentation des plats au fil du temps. Cela va de
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méme aussi pour les ingrédients. Dresser 1’inventaire de ces ingrédients permet de cerner les
préférences et les tendances culinaires présentées aux Montréalais. L’utilisation et 1’arrivé
ingrédient au fil du temps est révélateur de la disponibilité des ingrédients. Certains produits
exotiques ne seront pas disponibles en région par exemple. La provenance et 1’origine des
ingrédients déterminent comment évolue la culture gastronomique et de manicre plus générale, la
culture culinaire présentée dans la presse montréalaise. Comparer cette évolution de la
représentation culturelle dans les médias et I’évolution démographique réelle sera enrichissant.
L’¢tude des différents auteurs recensés aide a identifier qui étaient les acteurs gastronomiques et
quelles étaient leurs spheres d’influence. Enfin, un dernier aspect pertinent a observer est 1’espace

qui est accordé au segment culinaire.

1.3.2 Approche quantitative et la base de données

Dans I’optique de traiter ce corpus de sources, une base de données est un outil indispensable. Ce
choix méthodologique permet de traiter I’ensemble du corpus en tant que métasource. Une fois les
données organisées et traitées, il est possible recenser et de construire des informations pertinentes
a la recherche en histoire. Cette approche permettra d’atomiser les articles et les recettes pour les

analyser quantitativement.

Cette base de données est réalisée grace a la plateforme Access de la suite Microsoft Office. Celle-
ci est composée de plusieurs tables qui comportent des informations précises sur plusieurs éléments
comme les auteurs, les recettes, les ingrédients, les publicités, etc. Chacune de ces tables se rapporte

a une table mere, soit une table répertoriant et reliant chacun des articles du corpus.

I1 est important de ne jamais dissocier la méthode quantitative des données qualitatives. Sans ces
derni¢res données qualitatives, les données quantitatives nouvellement obtenues perdent leur

contexte et leur sens.

Il est clair que I’alimentation a Montréal a beaucoup évolué au cours du dernier sie¢cle. Les médias
de masse, tout comme la mondialisation a joué un rdle prééminent dans cette évolution. Cette

diffusion de la culture gastronomique a fortement contribué¢ a encourager les Montréalais et

Québécois lecteurs du journal La Presse a s’adonner a la cuisine et la gastronomie. Certainement,
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I’avénement de ces nouvelles habitudes culinaires a favorisé 1’essor de la gastronomie et du terroir
typiquement québécois. La fin de la plage temporelle étudiée est en fait, le début de I’essor qui
menera & ’augmentation fulgurante de la popularité du terroir et ses produits, des livres et
émissions culinaires, des épiceries spécialisées, du tourisme agroalimentaire et des festivals sont

preuve de I’intérét des Montréalais pour la gastronomie.

L’arrivée de différentes diasporas d’outre-mer a contribué a modifier le contenu des articles
culinaires du journal. Le syncrétisme culinaire, communément appelé la cuisine fusion fait
dorénavant partie de la culture alimentaire de Montréal. Ce métissage est une des clés afin de

comprendre 1’héritage culinaire québécois.

L’histoire n’est pas non plus étrangere a 1’étude de 1’alimentation. Nombreux furent les historiens
d’antan et d’aujourd’hui a s’intéresser aux sujets tels que 1’alimentation et la gastronomie. Ce

faisant, il existe un riche bagage sur lequel il est possible de fonder cette recherche.

En étudiant, le journal La Presse, il sera possible d’observer I’évolution de la présentation et sans
doute de I’alimentation chez les lecteurs montréalais et québécois du journal La Presse. Aussi,
I’étude de ce journal favorisera la compréhension des mécanismes de diffusion culturelle. Bref,
cette étude de la culture gastronomique a Montréal a comme objectif de mieux comprendre la
consommation, I’immigration, le mouvement des idées et I’intégration culturelle des différents

acteurs gastronomiques. Cette recherche sera orientée en un total de cinq chapitres.

Dans ce chapitre deux, il sera question 1’état de 1’affirmation culturelle qui prend place au Québec
entre les années 1961 a 1992. Ceci permettra de contextualiser 1’évolution qui prend place au sein
des articles culinaires. De plus, il sera possible d’évaluer s’il y a une corrélation entre les

éveénements marquants de la plage temporelle et les changements soulevés dans les articles.

Le chapitre trois quant a lui portera sur les différents contributeurs au cahier gastronomique du
journal La Presse. Il y aura une présentation des différents cahiers qui changent au fil des ans ainsi
que les auteurs des recettes elles-mémes. Aussi, les différentes publicités qui sont présentées

parallélement seront étudiées a leur tour.
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Dans le chapitre quatre, le sujet abordé sera I’évolution du format des articles culinaires au fil des
années. En étudiant le journal comme contenant d’information, il sera possible de saisir comment
s’operent les changements et qu’elles seraient les potentiels impacts le contenu des articles de

recettes.

En ce qui concerne le cinquieéme et dernier chapitre, celui-ci traitera les données collectées dans la
base de données portant sur les recettes. Plus précisément, il sera question de I’origine des recettes,
des ingrédients utilisés, de la complexité des recettes et aussi, de la saisonnalité des ingrédients et

thématiques proposées.
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CHAPITRE 2. LA GASTRONOMIE ET LE QUEBEC EN PERIODE D’ AFFIRMATION
CULTURELLE

2.1 Introduction

Si comme ailleurs, "l'art de la table" est plusieurs fois centenaire au Québec, héritage des
colonisations frangaises et anglaises, la gastronomie québécoise telle qu'on 1'entend aujourd'hui (et

dans notre mémoire) prend résolument son envol dans la période de 1'Apres-guerre.

A vrai dire, la gastronomie québécoise publique, puis dans les foyers, découle d’un héritage
éminemment divers. Cet art de la table est I’héritier des périodes coloniales. A 1’origine, il y a le
premier contact des colons frangais avec les autochtones du continent américain. Cette premiere
rencontre entre ces deux cultures marque le début de la distinction entre cuisine frangaise et celle
de la Nouvelle-France. Au fil des années, les colons frangais ont eu a s’adapter a des conditions
environnementales plus difficiles et a de nouvelles réalités économiques et sociales ce qui a amorcé
le schisme avec la cuisine frangaise*’. Aussi, des produits et fagons de faire tantdt empruntés, tantot
adaptés ou entierement modifiés s’ajoutent a la culture culinaire embryonnaire québécoise. Par la
suite, la conquéte britannique nord-américaine a elle aussi modifi¢ I’approche a la cuisine des
habitants du territoire québécois. Cet héritage culinaire britannique, quoique souvent moins
reconnu et apprécié que I’héritage culinaire frangais, existe et caractérise la cuisine de I’époque et,
éventuellement, la gastronomie contemporaine. Dans tous les cas, ces événements qui peuvent
sembler lointains ont permis 1’émergence d’une identité culturelle proprement québécoise. La
culture québécoise est en ébullition a partir de la seconde moiti¢ du 20° siécle, comme c’est le cas
dans les pays occidentaux marqués par ce que d’aucuns nomment les « Trente glorieuses ». Cette
période conduit progressivement a I’avénement et au partage d’une gastronomie sur la place

publique, notamment grace aux médias comme le journal.

Telle que déja mentionnée, la gastronomie au sens large est plusieurs fois centenaire. La
gastronomie québécoise (son affirmation comme telle) n’a que quelques décennies. Encore

aujourd’hui, I’existence de cette dernicre intéresse de nombreux acteurs médiatiques. Des

4 Yvon Desloges, 4 table en Nouvelle-France, Québec, Editions du Septentrion, 2020; Paul-Louis Martin, Les fruits
du Québec. Histoire et traditions des douceurs de la table, Québec, Editions du Septentrion, 2002.
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journalistes comme Audrey Lavoie et Eve Dumas ont récemment rédigé des articles a cet effet : «
Existe-t-il une gastronomie québécoise ? »*°, « Y a-t-il une gastronomie québécoise ? »°!. Ainsi, il
s’agit d’une question sur laquelle se posent de nombreux penseurs de I’alimentation et personnages

médiatiques encore aujourd’hui.

Le présent chapitre présente le contexte professionnel culinaire, et plus largement social du
Québec, au moment ou une cuisine gastronomique entre dans les foyers québécois. Premierement,
il est essentiel d’aborder le contexte socio-économique qui a favoris¢é I’émergence de la
gastronomie et de la Nouvelle cuisine au Québec. Ensuite, il sera question de I’influence de la tenue
de I’Exposition universelle de Montréal (Expo 67) qui a des retombées culturelles et sociales
importantes sur la population québécoise. Par la suite, 1’accueil des Jeux olympiques d’été de 1976
a Montréal est aussi un des événements indissociables quant a la professionnalisation et
I’affirmation de la gastronomique québécoise. Enfin, il est impensable de ne pas étudier I’impact
entourant la création de 1’ Institut de tourisme et d’hotellerie du Québec (ITHQ), un des principaux
contributeurs du corpus étudié. L’/THQ jouera un role majeur en matiére de gastronomie
québécoise dans la mesure ou il influencera un nombre considérable de cuisiniers et permettra de

consolider la cuisine dite québécoise.

2.2 L’avénement de la Nouvelle cuisine

Peu avant le début de la période qui nous intéresse, le Québec est entré dans une ére de grande
prospérité. Peu apres la Seconde Guerre mondiale, le niveau de vie des individus augmente
rapidement grice a une hausse des salaires généralisée. A la suite des difficultés
d’approvisionnement et de rationnement associés a cette guerre, les gens ne veulent plus se priver
et ce, aussi en ce qui a trait a I’alimentation. Les années 1950 sont en fait, associées au début de la

t52

société de consommation au Québec comme ailleurs en Occident . Les ménages québécois, dont

les lecteurs du journal La Presse, acqui¢rent de nouveaux biens comme des appareils

0 Audrey Lavoie, «  Existe-t-il une  gastronomie  québécoise ? », Jowrnal  Métro,

http://journalmetro.com/actualites/national/39233/existe-t-il-une-gastronomie-quebecoise/ (25 octobre 2023).

31 Eve Dumas, « Y a-t-il une gastronomie québécoise ? », La Presse,
http://www.lapresse.ca/vivre/gourmand/cuisine/201105/14/01-4399450-y-a-t-il-une-gastronomie-quebecoise.php (30
octobre 2023).

52 Les Archives de Radio-Canada, L’économie familiale d’aprés-guerre :http://archives.radio-
canada.ca/art_de_vivre/arts_menagers/clips/6075/ (20 décembre 2023).
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http://journalmetro.com/actualites/national/39233/existe-t-il-une-gastronomie-quebecoise/
http://www.lapresse.ca/vivre/gourmand/cuisine/201105/14/01-4399450-y-a-t-il-une-gastronomie-quebecoise.php

¢lectroménagers, nouveaux outils a 1’usage de la cuisine. Parallélement, les ménages québécois
s’adonnent a plus d’activités de loisirs qu’autrefois comme le tourisme et bien entendu, aller au
restaurant; c’est que le travailleur québécois a gagné également en réduction du temps de

travail/semaine>3.

C’est dans ce contexte que s’immisce une nouvelle approche a la cuisine, soit la Nouvelle cuisine.
Il s’agit d’une vision culinaire qui affirme (et veut) rompre avec le passé. Des critiques
gastronomiques comme Henri Gault et Christian Millau ont grandement favorisé 1’essor de ce
mouvement originaire de France au début des années 1970. Essentiellement, cette Nouvelle cuisine
est imprégnée des valeurs modernes de 1’époque comme la fraicheur des produits, I’intégration des

produits du terroir et I’esthétique de la présentation™.

La diffusion de ces idées se rend aisément au Québec par 1’entremise des grands chefs comme Paul
Bocuse qui en font la promotion. Plusieurs chefs et acteurs médiatiques québécois vont adhérer a
ces idées et eux-mémes contribuer a leur diffusion comme Gérard Delage, directeur de la revue
L’Hotellerie et fondateur de I’/THQ. Le partage de ces idées et de la gastronomie d’une maniére
plus large est aussi facilité par les nombreuses associations et clubs gastronomiques qui opérent a
I’époque comme la Société des chefs cuisiniers et padtissiers du Québec, le Prosper Montagné, Les
Amis d’Escoffier, Les compagnons de la Bonne Table, Les Gourmets du Nord, Le Club Gargantua,
La Chaine des Rotisseurs, Les Gastronomes amateurs de poisson et Les Vignerons de Saint-

Vincent.

Selon Frangoise Kayler, I’émergence de ces premieres associations gastronomique vers les années
1950 a comme effet de démocratiser la fine cuisine®®. Méme au début de la période qui nous
intéresse il existe encore un fossé qui sépare « la fine fleur des gastronomes des gens ordinaires
»36 dés 1980 et surtout vers 1990, les médias s’intéressent de plus en plus aux cuisines

professionnelles et favorisent grandement la démocratisation de la gastronomie au Québec.

53 Plamondon-Lalancette, op., cit., p. 38.

34 Raphaélle Bacqué, Quand Gault et Millau lancaient la nouvelle cuisine, Le Monde, p. 8.
55 Frangoise Kayler, « Le prince, mais aussi lartisan... », La Presse, ler juin 1991, p. D19.
56 Plamondon-Lalancette, op., cit., p. 135.
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2.3 L’Exposition universelle de 1967

Durant les années 1960, a la suite du régne ultraconservateur de Maurice Duplessis, un libéralisme
interventionnisme prend place au Québec entre autres, sous le gouvernement de Jean Lesage. Cette
période, communément référée comme la Révolution tranquille en est une ou il y a de nombreux
changements dans la nation québécoise. Cette période historique en est une ou le Québec se reprend
en main et permet aux Québécois d’affirmer leur identité proprement québécoise®’. Ces mémes
changements vont soulever des vagues nationalistes et voir méme galvaniser les indépendantistes.
Certains grands noms de 1’industrie du tourisme, de I’hotellerie et la restauration comme Gérard
Delage, souhaitent voir le Québec s’extirper de la Grande Noirceur qui inhibait le potentiel

gastronomique québécois™®.

Dans la méme ligne d’idée, le gouvernement québécois lui-méme voit des hommes d’influences
comme le ministre du Tourisme, de la Chasse et de la Péche Jean Cournoyer prendre place a
I’Assemblée nationale. Celui-ci souhaite que le Québec devienne une plaque tournante de la

gastronomie comparable a la France™.

Ce faisant, a la veille de I’Expo 67, il s’agit d’une période ou le Québec tente de se distinguer du
Canada et des Etats-Unis. L’Expo 67 est vu comme un moment qui « permit au monde entier de
découvrir Montréal, tout en permettant a la métropole québécoise de s’ouvrir sur le monde »%°. 1
s’agit d’une occasion idéale puisque cette exposition sera un moyen d’expression pour la jeune
colonie québécoise sur la scéne internationale®'. Cet événement d’envergure international jouera
un role de catalyseur en ce qui a trait a ’affirmation de I’identité culturelle québécoise et donc, de
sa cuisine et de sa gastronomie. Grace a cet événement, Montréal (et plus largement le Québec),

consolide sa place en tant que plaque tournante culinaire en Amérique.

ST Ibid. p. 7.

58 [bid. p. 42.

59 Jocelyne Delage, Gérard Delage, prince de I’humour et de la gastronomie, Les Editions Graphein, Québec, 1998,
p- 235.

60 Plamondon-Lalencette, Op. cit. p. 45.

61 Bryan Mac Donald, La conception de I’Expo 67 : Le projet de la compagnie canadienne de I’Exposition universelle
de Montréal, Université de Québec a Montréal, mémoire de M.A. (histoire), 2005, p. 20.
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La tenue de I’Expo 67 a Montréal requiert énormément de préparatifs de tout genre. Bien entendu,
beaucoup d’efforts sont accordés aux établissements de restaurations qui serviront les visiteurs de
I’exposition. Un des éléments les plus problématiques en vue de I’événement est le manque de
restaurateurs compétents disponibles pour participer a I’Expo 67. 1l est estimé par I’Association
provinciale des restaurateurs du Québec qu’en 1960, il y avait 8688 restaurants en 1960 et que
seulement cinq ans plus tard, il y en avait déja plus de 10 000°2. Il est pressant de former du
personnel et un bon nombre de chefs professionnels québécois ont ét¢ formés a cette époque.
Néanmoins, il n’y a que tres peu d’écoles culinaires de renoms au Québec a ce moment. Afin de
pallier ces lacunes humaines, il fut essentiel de recruter du personnel en Europe, notamment en
France et en Italie, mais aussi, en Belgique et en Suisse. Par ailleurs, un certain nombre de ces chefs
européens vont s’établir au Québec aprés I’Expo 67%°. Ainsi, I’Expo 67 a favorisé la formation de

chefs d’ici et la venue de chefs d’ailleurs.

En ce qui concerne I’offre culinaire a I’Exposition elle-méme, celle-ci était composée de pres de
150 restaurants et casse-croutes, soit suffisamment pour nourrir plus de 20 000 visiteurs par jours
pendant les six mois de I’exposition®. Certainement, I’ensemble de I’offre culinaire n’était pas
uniquement québécois. En fait, ’Expo 67 met en valeur I’ensemble de la culture culinaire
canadienne par I’entremise de produits comme les tétes de violon, le crabe de I’ Alaska, le beeuf de
I’Ouest et le riz sauvage par exemple®. Néanmoins, il y a tout de méme au menu un bon nombre
de plats typiquement québécois : la Tourtiere des Ursulines, le Jambon braisé au sucre d’érable, la
Soupe aux pois de mere Caron, la Terrine de I’Habitant et le Bouillon a la queue de castor. Outre
cela, il y avait des préparations d’origines internationales comme la fameuse crépe Suzette. En
somme, les visiteurs pouvaient déguster une cuisine tant aux accents folkloriques québécois qu'une

cuisine multiculturelle.

A l’inverse, I’ Expo a eu un effet intéressant sur la gastronomie naissante québécoise dans la mesure

ou les acteurs culinaires bénéficient de la présence des cultures d’ailleurs, voire méme exotique.

62 Jacques Lacoursiére, Evolution de la gastronomie et de la restauration au Québec, 2010, p. 35.

63 Héléne-Andrée Bizier, Dans ['assiette de [’autre... Avec Francoise Kayler — Chronique d 'une cuisine québécoise en
évolution, Fides, Montréal, 2012, p. 38.

%4 Bizier, Op.cit., p. 58.

85 Ibid.
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Cela a comme effet de susciter ’intérét des professionnels de la cuisine, mais aussi, des médias et

de grand public sur la gastronomie venue d’ailleurs®®.

Les années qui suivirent 1’ Expo, notamment grace a I’embauche de chefs européens, ont apporté
une reconnaissance de 1’offre gastronomique qui est présente 2 Montréal. A I’époque, certains vont
méme jusqu’a dire que Montréal est le « Paris de I’Amérique » ou encore la « Mecque des
gastronomes d’Amérique du Nord »®7. Néanmoins, le clivage présent entre la cuisine familiale
québécoise et la cuisine gastronomique frangaise est toujours présent. Il est encore impensable de

présenter des plats québécois sur les tables des grands restaurateurs.

2.4 La naissance de I’ Institut de Tourisme et d’Hotellerie du Québec

Avant la création de I’/THQ, la majorité des grands chefs présents au Québec, soit des chefs
européens, assuraient eux-mémes la formation de leurs employés. En effet, a I’époque, la culture
gastronomique présente au Québec valorise énormément 1’apport des chefs européens. Les grands
hétels et les restaurants d’ici n’accordaient pas leur confiance au personnel formé en sol québécois
comme a I’Ecole des arts et métiers. Les établissements renommés du Québec valorisaient plutot

les chefs européens et leur savoir-faire d’outre-mer.

Néanmoins, apres plusieurs années d’efforts par des visionnaires de la gastronomie québécoise tels
que Gérard Delage, I’/THQ ouvre enfin ses portes en 1968. La création d’un tel établissement
francophone en sol québécois a permis a 1’industrie de la restauration du Québec de former de
nouveaux professionnels tout en mettant de ’avant les produits et le terroir québécois®®. Aussi,
I’ouverture de I’/THQ a incité par la suite ’avenement d’autres établissements de formation

culinaire au Québec. L’engouement pour la cuisine est trés présent, I’/THQ regorge d’étudiants.

Malgré tout, au tournant des années 1960, cet entrain pour la gastronomie québécoise reste encore
fortement francais a cause de 1’héritage historique, mais aussi, de la forte prépondérance des
formateurs qui sont d’origine et de formation francaise. Il faut attendre encore quelques années,

vers 1975, notamment avec la collaboration de chefs de cuisine québécois comme Renaud Ciyr,

 Mac Donald, Op.cit., p. 24.
87 Ibid.
%8 Bizier, Op.cit., p. 39
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avant que le terroir québécois soit valorisé et mis de I’avant®. En fait, au fil des années, celui-ci a
poussé de nombreux aspirants chefs d’origine québécoise a promouvoir les produits du terroir
québécois. Grace a cette approche, ces chefs étaient de véritables catalyseurs de l’identité

québécoise.

Outre la formation de nouveaux chefs, I’/THQ publie aussi des ouvrages culinaires comme Vers
une nouvelle cuisine québécoise (1977). Ces écrits ont comme objectifs de moderniser la cuisine
québécoise, la raffiner et encore une fois, de mettre en valeur les produits du Québec. A I’intérieur
méme de cet ouvrage, il est écrit que, méme si la « cuisine [québécoise] s’est largement inspiré des
grands maitres francais (...) elle a acquis par elle-méme son caractére distinctif et sa propre identité
»’%. Son auteur, Gérard Delage, indique a ses lecteurs que la cuisine québécoise est en pleine
évolution. Selon lui, la cuisine québécoise €tait lourde et manquait de raffinement puisqu’elle était
intrinséquement reliée aux besoins de nos ancétres et du climat nordique. Dorénavant, ’/THQ et
bon nombre de chefs québécois cherchent a apporter davantage de finesse et de 1égéreté aux mets

du Québec ainsi que de les mettre en valeur’'.

De plus, I’ITHQ, toujours en quéte de professionnalisation de la cuisine du Québec, ouvre en 1979,
le Centre de recherches technologiques. Cette unité de recherche contribue a faire évoluer les

pratiques culinaires et a révolutionner la gastronomie axée sur les produits du terroir québécois.

Le travail mené a I’/THQ a sans aucun doute favorisé le statut de Montréal et du Québec comme
¢tant une destination culinaire phare en Amérique du Nord, a I’opposé des provinces canadiennes
anglophones par exemple. De nombreux restaurants, comme le A la Table de Serge Bruyére
réussissent méme a s’illustrer dans de nombreux magazines culturels comme étant un des meilleurs

restaurants en Amérique du Nord, voir au monde’?.

A partir de la deuxieme moitié des années 1970, la restauration québécoise est en pleine
effervescence et le nombre de restaurants au Québec explose. Parallelement, la gastronomie occupe

une place de choix dans les médias. Que ce soit dans les journaux, a la radio ou a la télévision, les

% Frangoise Kayler. « Gastronotes - De Ferme-Neuve & Charlevoix », La Presse, 22 avril 2000, p. D14.

"0 ITHQ, Vers une nouvelle cuisine québécoise, Québec, La Documentation québécoise, p. 7.

" Ibid, p. 8.

2 Anne-Louise Desjardins, Serge Bruyére. Ses recettes originales et revisitées, Montréal, La Presse, 2007, p. 10.

30



chefs deviennent de véritables vedettes’®. Aussi, a partir des années 1980, « les termes gastronomie
québécoise, fine cuisine québécoise et cuisine québécoise actuelle firent leur entrée dans le
vocabulaire médiatique »’*. I est certain que les médias, comme dans la presse écrite, jouent un
role incontournable dans I’émergence d’une gastronomie en s’intéressant aux professionnels et aux

produits que les chefs mettent en valeur.

Paradoxalement, il s’agit aussi du moment ou la cuisine au micro-ondes s’infiltre dans les foyers
nord-américains. Il est important de souligner que méme si les Québécois adhérent au micro-ondes
et aux repas simples et rapides en semaine, ceux-ci aiment tout de méme profiter des plaisirs de la
table lorsqu’ils sont en congé. Au tournant des années 70, de nouvelles habitudes s’ancrent dans le
quotidien des foyers : « aller au restaurant, cuisiner le week-end, recevoir des invités, acheter des

produits québécois au quotidien » .

En somme, les nouvelles valeurs promulguées par les élites gastronomiques québécoises s’ancrent
dans le quotidien des ménages. Les gens apprécient de plus en plus recevoir leurs proches a souper,
ils s’intéressent aux produits du terroir, a I’achat local et méme a la tragabilité des ingrédients. Plus
récemment, 1’Etude de la dynamique et des tendances des marchés au sein du secteur
agroalimentaire québécois produit par le ministere de 1’Agriculture, des Pécheries et de

I’ Alimentation du Québec en 2009 avance que ce phénomene se poursuit encore aujourd’hui.

Les habitudes d’achat des consommateurs sont de plus en plus influencées par les chefs et les animateurs
d’émissions culinaires notoires diffusées dans les médias. Ce phénomene favorise le rapprochement
entre les restaurants et les transformateurs alimentaires. En effet, certains restaurants, per¢cus comme des
innovateurs et des initiateurs de tendances, inspirent les préparations culinaires des consommateurs qui,
a leur tour, incitent les transformateurs a fournir aux épiceries et aux magasins d’alimentation les
produits et les ingrédients proposés par ces restaurateurs d’avant-garde’®.

Cette période est aussi marquée par une hausse de I’intérét pour des émissions de cuisine, pour des
livres culinaires, pour le tourisme agroalimentaire, etc. En découvrant (et redécouvrant) les produits

emblématiques de la culture gastronomique québécoise, les individus comprennent mieux ce qu’est

la gastronomie québécoise. Que ce soit en allant visiter des acériculteurs, des cidreries ou en

73 Roger Champoux, La Gastronomie, Montréal, Les éditions La Presse, 1986, p. 435.

4 Aubertin et Sicotte Op. cit., p. 158.

75 Ibid., p. 159.

8 MAPAQ, Etude de la dynamique et des tendances des marchés au sein du secteur agroalimentaire québécois, 2009,
p. 41.
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profitant de la saison du crabe des neiges et du homard, les consommateurs s’approprient leur

patrimoine gastronomique.

2.5 Les Jeux olympiques d’été de 1976

La tenue des Jeux olympiques d’été de 1976 a Montréal, tout comme I’accueil de I’Exposition
universelle 1’a été auparavant, est un des moments-clés de 1’histoire du Québec et a marqué le
processus de création identitaire. Aussi, ¢’est un événement qui a eu un impact important sur la

professionnalisation de la cuisine a Montréal.

En fait, avec I’arrivée de plusieurs millions de visiteurs, il y a eu la venue de dizaines de cuisiniers
professionnels de France pour assister les restaurateurs de la province’’. Encore une fois, aprés la
cloture de 1’événement, plusieurs chefs ont décidé de s’installer dans la Belle Province comme le
chef Jean-Luc Boulay et le chef Jacques le Pluart. Ces chefs ont exercé une influence majeure sur

la scéne culinaire québécoise.

Ces nombreux contacts avec les cultures d’ailleurs, comme dans le cadre de I’Expo 67 et des Jeux
olympiques ont aidé a consolider la cuisine québécoise en tant qu’une cuisine métissée. Selon
plusieurs penseurs de I’alimentation comme Marie-Noélle Aubertin, ¢’est ce contact avec les autres
cultures qui différencie la cuisine québécoise. Les chefs et les restaurateurs au Québec ont
suffisamment de savoir-faire et d’expertise qu’ils peuvent s’approprier les menus d’ailleurs et

méme en faire des hybrides originaux’®.

2.6 Conclusion

Au cours de la période étudiée, soit entre 1961 et 1992, il est possible de constater un véritable
virage, un renouveau de la cuisine et de la gastronomie au Québec. Il est clair que 1’héritage
historique du Québec avec la France et des liens étroits qu’ils entretiennent ont favorisé
I’émergence de la gastronomie publique au Québec vers la fin des années 1960. Mais encore, cette

gastronomie n’était pas encore proprement québécoise et devait encore pénétrer les foyers. Cela

77 Richard Coté, « Eté 1976 : Les grands chefs en devenir débarquent », Le Soleil, 21 octobre 2000, p. 12.
8 Marie-Noélle Aubertin, « Ingrédients de base pour un patrimoine gastronomique », Op. cit., p. 20.
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prit encore plusieurs années, voir ’avénement des années 1990 afin de parler d’une gastronomie

dite québécoise.

En fait, la cuisine et la gastronomie québécoise se distinguent de la France par son histoire
(rencontre avec les premiers peuples et héritage colonial), son environnement et ses produits
uniques. Outre cela, la culture québécoise se distingue aussi par sa diversité. Cette diversité sociale
a rendu possible I’amalgame et la syncrétisassion de plusieurs cultures a un héritage fortement

influencé par les traditions culinaires frangaises.

Cette transition s’opére aussi dans un contexte ou la nation québécoise est en pleine effervescence.
Ce contexte social influencera la culture et donc, la cuisine puisqu’elle est en réalité une vitrine sur
la société québécoise qui s’affirme. Cette affirmation s’effectue dans la cuisine populaire et dans
la cuisine professionnelle conjointement. Il est important de rappeler que, comme ’avance Francis

t’. A vrai dire,

Chevrier, ces deux cuisines ont une relation dialectique et évoluent parallelemen
elles se cotoient chaque semaine au sein du journal. Il va sans dire aussi que les chefs professionnels
retirent un plaisir et une fierté a mettre en valeur leur terroir et leur culture qu’ils sont nés(e)s au
Québec ou bien naturalisés. Cette transition a été favorablement accueillie par les Québécois qui

voyaient la tradition culinaire frangaise comme élitiste et centrée sur elle-méme.

De fait, notre période d’étude est a la fois de professionnalisation de la gastronomie québécoise et
démonstration de celle-ci sur la place publique. Nous verrons dans les chapitres suivants que cela

se refléte dans le foyer des lecteurs du journal La Presse.

Ce phénomene qu’est la diffusion d’une gastronomie professionnelle et publique dans les foyers
québécois, ou écrit autrement, la démocratisation de la cuisine, ne fait que s’accélérer a partir des
années 1990. A vrai dire, « la grande cuisine qui était jadis le secret bien gardé d’une poignée de
grands chefs n’est plus I’apanage des riches »%°. C’est dorénavant une époque ou la gastronomie et

ses recettes sont a la portée de tous : livres, émissions de télévision, magazines, journaux, dont le

7 Frangis Chevrier, Op. cit., p. 55.
80 Plamondon-Lalancette, Op. cit., p. 136.
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journal La Presse notre matériau d’analyse. Dans le prochain chapitre, nous présentons la place et

le « visage » qu’occupe la gastronomie dans les pages du journal.
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CHAPITRE 3. LA REDACTION DES ARTICLES DI JOURNAL LA PRESSE — UNE
MULTITUDE DE CAHIERS ET DE CONTRIBUTEURS

3.1 Introduction

Au cours de la période étudiée, les articles culinaires du journal La Presse se retrouvent dans
différents cahiers. En effet, le format du journal La Presse évolue beaucoup et cela a un impact
considérable sur les articles culinaires. Ces changements entrainent des conséquences sur le format
des cahiers du journal et plus généralement, sur leur format. Aussi, les contributeurs des articles
culinaires changent au fil du temps. Ceux-ci n’optent pas pour la méme approche et ont des
messages différents a offrir. Enfin, il sera pertinent de jeter un coup d’ceil aux différentes publicités
qui se retrouvent aux abords des articles culinaires. Bien entendu, les publicités ne sont pas
considérées de la méme manicre que les articles. Néanmoins, la présence des publicités n’est pas

anodine, les publicités présentes s’adressent aux lecteurs des articles culinaires.

3.2 Les cahiers du journal La Presse et la gastronomie

Au fil de la période étudiée, le journal La Presse a maintes fois changé de format. En 2017, le
format du journal est devenu entiérement numérique comme nous 1’avons mentionné plus haut.
Auparavant, le journal, et plus précisément, les cahiers de la fin de semaine, ont subits de nombreux
changement de nom, de contenu et de format. Ces changements s’opérent pour plusieurs raisons,
modernisation de la maquette, changement d’éditeur, jumelage et déjumelage de cahiers. En fait,
une des seules constantes est qu’ils sont tous et chacun publiés de fagon hebdomadaire au cours de
la fin de semaine, soit le samedi, soit le dimanche. Afin de mieux comprendre cette évolution et
ses potentiels impacts sur la portée des articles de recettes, il est pertinent d’étudier comment le

cahier a changé pendant cette trentaine d’années.

Entre les années 1961 a 1968, le cahier de la fin de semaine du journal La Presse s’intitulait
Supplément®!. Celui-ci était composé de plusieurs cahiers (Supplément 1, Supplément 2,

Supplément 3). Le contenu de ce cahier était trés varié, abordant ’actualité culturelle, d’actualité

81 Malheureusement, il fut impossible de trouver ’intention éditoriale du cahier Supplément ainsi que les cahiers
subséquents.
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régionale, de publicités, de petites annonces, etc. En général, le cahier comportait entre 24 et 40
pages, soit un nombre se situant dans la moyenne en comparaison avec les autres itérations du
cahier. Les articles en lien avec la gastronomie étaient rédigés par deux types d’auteurs, soit des
publicitaires et des auteurs inconnus (plus de détails suivront sur I’implication des auteurs).
Ordinairement, les articles présentés dans ces Supplément occupaient une page, mais pouvaient
étre aussi plus ou moins volumineux a I’occasion (un tiers de page a deux pages). Enfin, les recettes
ne se trouvaient pas dans une section spécifique du cahier puisqu’il n’y a pas de segment
spécialement dédié a la cuisine. Celles-ci se situaient généralement vers le milieu du cahier. La
dernicre spécificité qu’il y aurait a rajouter est qu’au cours de 1’année 1964, le cahier de la fin de
semaine portait le nom de Magazine de La Presse. Néanmoins, il ne semble pas y avoir de
particularité notable quant a cette édition. Pour finir, entre 1961 et 1968, le journal semble accorder
ne semble pas accorder une grande importance a la cuisine. En fait, il s’agit d’une grande différence

avec la prochaine plage temporelle.

Entre les années 1969 et 1979, il y a eu le cahier Perspectives, soit le cahier qui a connu la plus
grande longévité. Tout comme le cahier précédent, son contenu est relativement varié. Il s’agit
aussi du cahier le plus volumineux, ayant entre 20 et 60 pages. Il va de méme aussi pour les articles
culinaires, ceux-ci occupent en moyenne deux pages du cahier. Parfois celles-ci sont morcelées sur
plusieurs pages. De temps a autre, les recettes se retrouvent sur une page double située au centre
du cahier. Ce format double et central est idéal afin d’attirer I’attention du lecteur sur les articles.
Lorsque les articles ne sont pas situés au milieu du cahier, ceux-ci sont plutdt quelques pages avant
la fin du cahier. Perspectives a I’attrait d’étre trés uniforme au cours des années, autant dans son
format qu’au niveau de son auteure. Margo Oliver rédige chacun de ces articles pendant dix années,
lui conférant une influence notable dans ce cahier et dans la culture culinaire des lecteurs de La

Presse.

Ensuite, entre les années 1980 et 1982, il y a eu Le magazine perspectives, un autre cahier
hebdomadaire portant sur plusieurs sujets hétéroclites. Le cahier se situe dans la moyenne en ce
qui concerne son volume, soit de 16 a 48 pages. Ici, les segments culinaires sont chapeautés par
I’ITHQ, la grande institution d’enseignement culinaire québécoise, sans toutefois indiquer
précisément qui en est 1’auteur. Cela faisait quelques plus de dix ans depuis I’inauguration de cette
institution et celle-ci détenait déja un certain rayonnement dans le monde culinaire québécois. Les
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articles en tant que tels oscillaient entre une page et demie et trois pages et demie. Tout comme le
cahier précédent Supplément, les articles culinaires ne se trouvaient pas dans une partie précise du
cahier, mais se situaient habituellement vers le centre du cahier. Une des particularités des articles
rédigés par I'ITHQ est le format et sa constance. Ceux-ci ont un affichage hautement constant au
cours des années et proposent pratiquement toujours un menu complet. Grace a cet affichage
régulier, les articles et donc, les recettes détiennent un aspect professionnel. Certainement, il y aura

plus de détails sur I’affichage et les images au cours du segment appropri€.

Les années suivantes, soit les 1983 et 1984, voient la parution d’un cahier beaucoup plus irrégulier.
En fait, le cahier de la fin de semaine voit son nom changer a maintes reprises; La Presse plus,
Vivre aujourd’hui et Consommation. Le volume de ces cahiers diminue vers 10 a 28 pages. Les
recettes occupent aussi une place moins importante, soit un quart de page a une page. Pendant ces
deux années, il y a un bon nombre d’auteurs, des chefs comme Pol Martin, des journalistes comme
Frangoise Kayler, des publicitaires et aussi un bon nombre d’auteurs inconnus. Sans surprise, cela
fait en sorte que le format est trés disparate. Il semble que I’emplacement des articles varie
énormément aussi, allant de la premicre page jusqu’a la 19°page. Mis a part le plus petit format du
cahier et I’aspect un peu plus désordonné des articles, il n’y a pas vraiment d’éléments qui relient

ces années.

Enfin, le dernier bloc d’années qui sera traité est celui de 1985 a 1992. 1l s’agit d’une période ou
les cahiers portaient le nom Alimentation ou Consommation. Ces cahiers étaient généralement plus
courts que les précédents (environ 8 a 24 pages), mais ceux-ci ne traitaient que de la consommation
et de I’alimentation. Ce faisant, il y a une certaine spécificité a ce cahier. Il est encore possible de
retrouver des articles sur des tendances alimentaires, des recettes, des publicités et d’autres
segments sur la consommation. Pendant ce dernier bloc, il y a aussi un grand nombre de rédacteurs.
Toutefois, la trés grande majorité des articles sont signés par des personnes et institutions détenant
une éminence dans le monde culinaire québécois tel que Francgoise Kayler, I'/THQ et plusieurs
chefs connus qui seront explicités plus tard. Tout comme au sein du cahier précédent, il y a peu
d’espace alloué¢ aux recettes, soit entre une demi-page et une page. Considérant la multitude
d’auteurs, il n’y a pas de section particuliere ou il est possible de trouver les recettes. Toutefois,
celles-ci se situent majoritairement dans la premiere moiti¢ du cahier, parfois méme a la premicre
page.
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3.3 Les rédacteurs des articles culinaires

Au long de la trentaine d’années a 1’étude, il y a eu plusieurs rédacteurs. L’étude des articles de
recettes a permis de déceler qu’il y existe cinq types d’auteurs, qui sont plus ou moins présents,
voire absents selon les périodes : des auteurs, des chefs, des compagnies, des institutions et des
auteurs inconnus. Chacun d’entre eux a leurs spécificités, que ce soit au niveau de leurs objectifs,
de leur format, de leur portée, etc. Afin de mieux comprendre celles-ci, il est essentiel de les

décortiquer une par une.

3.3.1 Les rédacteurs inconnus

Une partie non négligeable des articles gastronomiques n’ont pas de signature apparente, soit pres
de 20%. En tout et partout, il y a 74 articles qui ne sont pas signés parmi I’échantillon des 379
couvrant la totalité de notre période d’étude. La majorité d’entre eux sont publiés entre les années
1962 et 1968. 1l est visible qu’il y a une certaine régularité¢ au niveau du formatage et du style
d’écriture des articles. Ainsi, il est possible d’émettre 1’hypotheése qu’il y ait un nombre restreint
d’individus contribuant a la rédaction de ces articles, peut-étre méme un seul. Cela étant dit,
I’absence de signature est tout de méme révélatrice. En fait, cette lacune informationnelle découle
probablement de deux choses. Premiérement, les rédacteurs de ces articles ne faisaient pas partie
d’une élite gastronomique ou d’une élite journalistique. Ainsi, apposer leurs noms n’ajoute rien a
la portée de I’article et des recettes en soi. Deuxiémement, le journal La Presse n’a pas jugé
important que les articles soient signés. Encore une fois, peut-étre que les éditeurs du journal ont
jugé inutile de faire signer ses contributeurs, mais aussi, il est envisageable de penser que les
¢diteurs n’employaient pas des contributeurs de renommés. Une autre hypothese quant a I’absence
de ces signatures est I’absence d’un vedettariat important au Québec a I’époque. L’engouement
pour la gastronomie et ainsi, les articles culinaires du journal La Presse ménera éventuellement a

une plus grande proportion d’auteurs connus en tant que contributeur au journal au fil des années.

3.3.2 Les publicitaires

Le deuxieéme type de signataires des articles culinaires est le fait des publicitaires, pour un total de
23 articles pour I’ensemble de notre corpus de sources. Ces articles proviennent de 15 compagnies

différentes (Alymer, Bernardin, Clover Leaf, le Conseil canadien du thé et, Delft Blue, la
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Fédération des producteurs de bovins du Québec Heinz, Hellman'’s, Kraft, La reine de la mer,
Maple Leaf, Mazola, Minute Rice, Old Tyme et Shirriff) et sont publiés sporadiquement, dans les
années 1961, 1962, 1966, 1984,1985, 1986 1991 et 1992; dont14 articles en 1961 et 1962. Certes,
il y avait aussi de nombreuses publicités aux abords des articles de recettes. Sur I’ensemble du
corpus, il y a un total de 103 publicités sur les pages contenant les recettes. Parmi ces publicités
Kraft avec quatre articles. Aussi, les compagnies suivantes ont toutes publi¢ deux articles : Clover
Leaf, Maple Leaf et Mazola. Parmi 1’ensemble des compagnies, six proviennent des Etats-Unis,
cinq proviennent du Canada et deux d’Europe (Franc et Pays-Bas). Deux des cinq compagnies
peuvent aussi €tre retracées au Québec, soit Alymer et La reine de la mer. De plus, il est pertinent
de souligner qu’il y a un nombre important de compagnies de provenance états-uniennes. Ces
dernieres détiennent une part du marché publicitaire et alimentaire substantielle. Comme il sera
possible de la constater plus tard, ’influence des Etats-Unis ne s’arréte pas uniquement aux
publicités, mais aussi, sur les recettes qui sont proposées par les auteurs. Une autre remarque
pertinente quant a ces publicitaires est que la grande majorité n’offre pas de produit frais, a
I’exception de celles qui se spécialisent dans la production et la distribution de viande. Chacune de
ces compagnies avait comme objectif de rentabiliser 1’espace publicitaire dans le journal qu’ils ont

payé, et ce, en présentant des recettes mettant en valeur leur produit et bien entendu, la marque.

3.3.3 Les chefs

Un autre type d’auteur est les chefs culinaires. Pendant les années a 1’¢tude, il y a eu dix chefs
culinaires de renom pour un total de 16 articles : André Barbotin, Fernand Bigras, Francis Cabanes,
Bernard Léon Calci, Carlo Del’Ollio, Jean-Pierre Gaumont, Pol Martin, Jean-Paul Grappe et Jean
Soulard. Chacun d’entre eux a rédigé un article a I’exception de Pol Martin qui en a écrit sept et
Jean-Paul Grappe qui en a écrit deux. Parmi ceux-ci, quatre d’entre eux sont originaires de France
(Grappe, Martin, Sauval et Soulard), un est originaire d’Italie (Del’Ollio) et cinq sont originaires
du Québec (Barbotin, Bigras, Calci, Cabanes et Gaumont). Ces chefs invités a contribuer au journal
le font a partir des années 1983 et suivantes. Les recettes publiées sous leur encadrement détiennent
une légitimité gastronomique notable puisque ces chefs sont reconnus comme €tant des experts en
ce domaine. En fait, ’éminence de ces chefs est si grande que dans la majorité des articles, ce ne
sont pas les produits ou bien la présentation qui sont mis en valeur, mais plutdt, un cliché du chef.

A titre d’exemple de cette situation, le cliché choisi pour accompagner la recette de Jean-Pierre
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Sauval ne le démontre méme pas en uniforme, mais en fait, vétu d’un kimono dans un dojo. De
manicre générale, ces articles étaient plus courts et condensés que les autres, occupant seulement
une demi-page en moyenne. Ces chefs partagent leur expertise afin d’enseigner leurs méthodes et
leurs recettes aux lecteurs du journal. Le prestige associé a leur statut encourage les lecteurs a
considérer 1’exécution de telles recettes. Peut-étre que paraitre dans La Presse est une source
considérable de publicité pour les chefs? Peut-€tre que le journal lui-méme bénéficie de 1’apport

de ces experts? Il y aura un retour sur ces hypothéses subséquemment.

3.3.4 Les auteurs et journalistes

L’avant-dernier type d’auteur recensé est les auteurs et journalistes gastronomiques. Ce groupe est
le plus important au niveau du volume d’écrit, avec 150 articles, soit pres de 40% du total. Outre
le volume d’écrit, ces auteurs possédent un capital symbolique gastronomique important,
potentiellement plus grand que les chefs eux-mémes! Premic¢rement, la journaliste culinaire
Francoise Kayler contribue dans 12 articles entre 1985 et 1992. Cette critique gastronomique
franco-canadienne a longuement contribué¢ au journal La Presse en faisant des chroniques sur
I’alimentation, sur I’agriculture, mais aussi, des recettes. Il s’agit d’une figure importante de
I’histoire gastronomique québécoise. En fait, '/THQ 1’a baptisée « la grande dame de la
gastronomie »%? et dessert méme une bourse d’excellence annuellement a la reléve culinaire de
I’établissement. Elle est aussi reconnue pour sa position soutenue de la saine alimentation®. Ses
articles ne dépassent jamais plus d’une page et comporte les plus souvent trois recettes. Celles-ci
sont fortement inspirées de la saisonnalité et misent en valeur a I’aide d’illustrations des plats.
Deuxi¢mement, il y a I’auteure culinaire nommée Margo Oliver. Cette Manitobaine a longuement
travaillé dans I’industrie alimentaire et plus particuliérement, dans les médias (radio, télévision,
livres, magazines et journaux). Elle a rédigé un grand total de 138 articles, ce qui fait d’elle la
contributrice la plus importante de ’ensemble du corpus étudié. Elle rédige des articles pour La

Presse de maniére pratiquement ininterrompue entre 1969 et 1977. Au départ, ses articles

$2Fric  Clément, « Une salle Frangoise-Kayler  inaugurée & IITHQ », La  Presse,
https://www.lapresse.ca/vivre/gourmand/cuisine/201103/30/01-4384867une-salle-francoise-kayler-inauguree-a-
lithg.php (30 octobre 2023).

8  Daphné Cameron, « La critique culinaire Frangoise Kayler est décédée », La Presse
https.//www.lapresse.ca/vivre/gourmand/cuisine/201004/24/01-4273891-la-critique-culinaire-francoise-kayler-
estdecedee.php (26 octobre 2023).
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s’appellent La Bonne Cuisine de Perspectives par Margo Oliver et ensuite, ils s’appellent L'école
de cuisine de Margo Olivier. Au cours de ces années, elle diffuse ce qu’elle considére comme étant
de la bonne cuisine et aussi, de nombreuses legons culinaires aupres des lecteurs du journal La
Presse. Elle utilise un vocabulaire mettant en valeur sa cuisine qui, selon elle, est raffinée et de
qualité. Le format habituel de ses articles est d’environ deux pages ou I’on retrouve une photo
d’une page des produits vedettes ou de la présentation finale des recettes. Elle partage aussi un
grand nombre de recettes par articles, allant jusqu’a méme 13 recettes dans un seul numéro! Tout
comme Kayler, elle adopte des menus saisonniers qui lui permettent de mettre en valeur les produits
et les coutumes du Québec et du Canada. Une derniére remarque quant a Margo Oliver est qu’elle
fait plusieurs fois la promotion de ses produits et de ses écrits dans des publicités qui se retrouvent

a proximité des recettes qu’elle publie dans La Presse.

3.3.5 L’ITHQ, un partenaire

La derniére des catégories est celle des institutions. Il n’y a qu’un seul membre dans cette catégorie
pour un total de 83 articles. Cette institution est nulle I'autre que I’Institut de tourisme et
d’hotellerie du Québec. Cet établissement de formation spécialisée en tourisme, hotellerie et
restauration rédige la majorité des articles parus entre 1980 et 1990. Il est approprié ici de décrire
cette période de collaboration avec I’/THQ comme étant ’I’age d’or’’ de ce corpus. Fondée en
1976, cette institution vise a former 1’¢élite culinaire québécoise et a diffuser la grandeur de celle-
ci a I’échelle nationale. Au long de leurs dix années de collaboration avec le journal La Presse, ils
publient presque exclusivement des articles contenant des menus complets (entrée, plat, dessert)
plutdt qu’uniquement des recettes. Tout comme Mme Kayler et Mme Oliver, ’/THQ adopte une
thématique saisonniére pour ses choix de menus. Par ailleurs, ils mettent beaucoup d’emphase sur
la présentation dans le cadre de leurs illustrations. Par exemple, ils mentionnent quelquefois la
marque de vaisselle utilisée dans les photos et suggerent aussi des accords mets-vins a quelques
occasions. Ce faisant, le lecteur dispose d’image de présentations de qualité professionnelles
rappelant le contexte d’un restaurant et non celui du foyer québécois moyen. Leurs articles adoptent
aussi un format plus régulier, un formatage plus professionnel avec plusieurs encadrés bien
organisés et limités. Il est important de noter que ces modifications au format se retrouvent aussi
dans d’autres sections du journal. Ce faisant, c’est un phénomene général et non pas propre aux

articles culinaires uniquement. Les articles ne contiennent malheureusement pas la signature de(s)
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chef(s) qui ont contribué a la rédaction. A vrai dire, il n’est pas surprenant que leurs articles soient
aussi professionnels étant donné le mandat académique de 1’établissement. Aussi, les articles
agissent comme une excellente vitrine publicitaire donc, il est important que 1’image projetée soit

aussi professionnelle que possible.

3.4 Les publicités

Les publicités sont relativement fréquentes sur les pages contenant les articles. En effet, il est
possible de retrouver un total de 99 publicités sur I’ensemble dans les articles composant la base
de données. Pour mieux saisir les impacts de ces publicités vis-a-vis les lecteurs du journal La
Presse, il sera pertinent d’étudier quatre questions. Premi¢rement, est-ce que les publicités en lien
avec les recettes? Ensuite, quel type de produits est mis en valeur? Enfin, quelle est la provenance

de ces produits?

De manicre générale, les publicités qui se retrouvent aux cotés des articles sont rarement en lien
avec les recettes. Il est possible d’émettre I’hypothése qu’il n’y avait pas de coordination réelle
entre les publicitaires, les auteurs culinaires et les éditeurs lors de la réalisation de la maquette.
Lorsque les publicitaires tenaient vraiment a vendre leurs produits alimentaires, ceux-ci avaient

tendance a les partager avec une recette de leur cru, tel que vu précédemment.

Les publicités publiées aux cotés de ces articles mettent en valeur une foule de produits variés. En
guise de référence, il y a un tableau ci-dessous (tableau 1) explicitant la nature des différentes
publicités. Les produits notables les plus récurrents se trouvent a étre des produits alcoolisés, les
appareils et outils culinaires et aussi, des établissements. En ce qui concerne les produits alcoolisés,
15 des 16 publicités ont été publiées entre 1969 et 1982. Celles-ci proposaient des vins, mais
surtout, des boissons spiritueuses. Les huit appareils et outils culinaires ont tous été publiés apres
1982. Ils mettent de 1’avant des couverts, des cafetieres et d’autres instruments comme une rape,
un couteau ou encore un barbecue. Les établissements quant a eux sont tous du Québec. Ainsi, il
y a une certaine proximité géographique des lecteurs et des établissements qui sont affichés. Il n’y
a pas vraiment de tendance a soulever sur la nature des commerces. Ceux-ci sont assez variés, allant

d’épicerie, de restaurant, de magasin de grande surface, de pharmacie, etc. Les marques qui
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reviennent le plus souvent sont Kraft (avec sept occurrences), Minute Rice (avec cing occurrences

et Smirnoff (avec quatre occurrences).

Type de produit Nombre de parution
Alcool 16
Céréales et dérivés 11
Autres 11
Sauce et condiment

O

Appareil/outil culinaire
Etablissement

Viande et substituts
Boisson

Produit laitier

Poisson et fruit de mer
Collation

Corps gras

Edulcorant

Fruit et 1égume

NN NN W R U Q 0 0 0

Soupe
Somme 99
Tableau 1 Distribution des publicités selon le type de produit présenté

La provenance des publicités est plutdt variée. Le tableau 2 indique la provenance de I’ensemble
des publicités. Sur I’ensemble de celles-ci, il y en a 73 qui proviennent d’Amérique du Nord, soit
37 des Etats-Unis et 36 du Canada. Parmi les 36 compagnies, 26 sont québécoises et 12 d’entre
elles sont montréalaises. Il y a 19 recettes qui proviennent de 1’Europe, la France et le Royaume-
Uni étant les principaux contributeurs. Aussi, il reste un seul article venant d’ailleurs, soit d’ Afrique
du Sud. Enfin, il fut impossible de retracer 1’origine exacte de deux compagnies (Old Tyme et
Royal). Ces résultats ne sont pas surprenants. En fait, il est tout a fait logique que la majorité des
publicités proviennent du Canada et des Etats-Unis. De plus, I’héritage franco-britannique du

Québec est présent dans le domaine de 1’alimentation.
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Pays de provenance =~ Nombre de publicités

Etats-Unis 37
Canada 36
France 6
Royaume-Uni 5
Italie 3
Allemagne 2
Pays-Bas 2
Indéterminée 2
Afrique du Sud 1
Suisse 1
Somme 99

Tableau 2 Distribution des publicités selon le pays de provenance de la marque

A la suite de la consultation de ces publicités, il est difficile de tisser un lien concluant entre les
publicités et les articles de recettes. Il ne semble pas y avoir de coordination entre les auteurs des
recettes et les publicitaires. Néanmoins, certaines tendances sont notables comme la dominance
des produits nord-américains et des produits québécois au sein du corpus de publicités. Aussi,
méme si la nature des produits assez variés, certains produits sont plus représentés que d’autres,

comme 1’alcool, les appareils et outils culinaires et enfin, les établissements.

3.5 Conclusion

Sans surprise, le journal La Presse évolue au fil des années. Ces changements meénent a une
apparence et a un contenu de plus en plus professionnel. Il est possible de constater que les
différents rédacteurs de ces articles n’ont pas la méme portée ni les mémes objectifs. Au fil des
années, de plus en plus d’auteurs détenant un capital culturel important contribuent aux articles. En
effet, des chefs de renoms, des journalistes culinaires et méme 1’/THQ favorisent la diffusion de la
culture culinaire vers les lecteurs du journal La Presse. Enfin, méme avec I’information collectée

concernant les publicités, il est difficile de tirer des conclusions pertinentes sur ces dernieres.
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CHAPITRE 4. LE FORMAT DES ARTICLES CULINAIRES DU JOURNAL L4 PRESSE

4.1 Introduction

Tel que brievement abordé précédemment, le format des articles a grandement évolué entre les
années 1961 et 1992. Effectivement, que ce soit I’espace alloué a I’article, la présence d’image ou
encore la présence d’éléments textuels, il est possible d’observer des tendances qui progressent
selon I’époque et selon les auteurs. Cette évolution sera étudiée selon trois grandes phases. Ces
trois phases sont organisées selon le type de contributeur principal. Ainsi, cette premicre phase est
dédiée principalement aux articles non signés et provenant de publicitaires, soit la période

correspondant aux années 1961 a 1968.

4.2 Le format des articles entre 1961 et 1968

Tout d’abord, une grande majorité des articles sans signatures proviennent des années 1961 a 1968.
Il est possible de conclure que cette absence de signataire démontre que I’intérét des articles reste
centré sur les recettes et non sur les auteurs. Comme mentionné précédemment, les articles
détiennent un format similaire et semblent provenir d’un ou plusieurs auteurs constants. Quelques
détails changent au fil des années, mais I’essentiel reste similaire. L’examen de quelques
numérisations permettra d’identifier les similitudes et de mettre en contraste les différences. Les
deux figures suivantes (figures 3.1 et 3.2) sont issues d’éditions datant de 1963 et 1964
respectivement. Il est facile de remarquer un grand nombre de similitudes : le logo de I’article Au
menu cette semaine, la police du titre, la présence d’un texte introductif a la recette et sa thématique,
une liste d’ingrédient, des instructions, etc. Ces articles occupent tous deux I’espace d’une page
(quoique le deuxieéme article se situe sur deux demi-pages) et contiennent une image de taille trés
généreuse. Cette centralité de I’image attire immédiatement le regard du lecteur vers cette derniére.
Ce sont deux photos mettant en valeur le résultat final de la recette disposé sur une tablée donnant
I’impression d’étre au domicile de la personne ayant concocté cette recette. Ces tablées sont aussi
disposées afin d’accommoder plusieurs convives, insinuant que ces recettes devraient d’étre
partagées avec autrui. Bref, ces images dégagent une accessibilité invitante et conviviale. Les deux
figures suivantes (figures 1 et 2) datent de 1965 et 1967 respectivement. Il s’agit de la méme

rubrique Au menu cette semaine et les articles sont relativement semblables a quelques détails pres.
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La différence la plus notable est le découpage des photos. Celles-ci donnent une allure plus
professionnelle a I’illustration et mettent plus en valeur la recette en tant que telle. Aussi, le logo a
changé pour quelque chose d’un peu plus discret. Somme toute, les articles non signés occupent
une place importante dans le cahier de la fin de semaine de la presse. La taille imposante des images
et leur contenu attirent ’attention, mais d’autres auteurs au fil du temps ont su utiliser un format

plus distingué et raffiné que celui-ci.
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CEST LA SAISON
DES POMMES

La pomme est un des fruits
qui se pritent le plus alsdment
& loutes sorfes de composition :
desserts, entremets, patisserios,
etc. On [Passocie cependant
beavcoup moins aux plats salés.
Et powrtant elle leur confére
une saveur toute particulibre.
Par exemple, essayer une bonne
compote avec un réll de pore.
Ow la sauce dont voici la recstte:

POUR ENVIRON 214 LB. DE
PURC, IL ¥OUS FAUT
B belles peormes
eIre e |2 blamc
K pew de piREagre
Sontark

i

cor sz bang

AL W de hrurre ol FIIIH'?-!I'HII’.‘

Filtes ndre le porc comme wn
rili habiined ; lsizcezde refrobdir of

47

derouper le on iranches asser min-
s, Epluches, épépinez of [lailes
culre ket pammes aves le vin blane ;
pamser au lamis. Laiser redroddic
Celte-sande domarde b 4lre un pou
epaisse. Lorsgu'elle esd bien frodde,
ajoutezy un fiket de Imalare. une
peiife culllerée de moutarde, des
cornichons  hechid  gropsdrement,
i wel, i jmirrr MNapper chaque
tramche d'un peu de sauce.

Figure 1. Au menu cette semaine, Le magazine de La Presse, 27 octobre 1963, p.13-14.



LA SOUPE

12

L FRETSE. 14 aaads ided

Celte soupe dori
i elle =
ssociant bea Cle

péles o4 riz, fromag
viande of peisson

o S sompe S Busil <
ou | cwlllerér O cali de basilc er P
i W b omeager e ceries ¥
or. de parmean W

CETTE : Dilallé separem
ubes Iia blsses de pores
3 pls, bt pommis & 1

lard gras sar
Résprmezem o

e opamerede, melled

rhpt lrsl que e bard

n petits marccoux. Laissez |

donl guclgues indasls asns B
Apuiee Peapnes haehs ol 1o L '

poiresus. Failes revenir le loul pe

5

rellc

z e
15, by Branche de oo
chou, AdiplSoASE SWeD =
ines EeRAferes ¥ ajolle
pincie de sucte, mars oesl
langez biem e foul; ceurrek la b
Labispr duvor pomndast b dhese i
ver veus difo osre O oo
a on davcun bguide aulre sa ol
fourmn gor les Mpwmes mim

Mouilken avec 1% pinke d
rement salde, Voue peurres rocider |
saisereemenl au cows de |n sson
¥ a liew

Comnrer la cosserole ol s
dnureimied wwe domibewre

Boleer ln praa des b
avolr fa® (remper doms i
lastc. Partagis-los o g
bsun les p (3

Fomars Jos petils poli. Cosper
cols worts en (naegoes 'un quar
ce envirek Ajouler les petits
Birils ef ez merceox de e
terre s Ly soupe

Liver le riz ol apwsierbe dpada
la soupe. Couvrer e laissex mosier |
Beure

Broprr, avee ke desdn dhome fou
o plen, bow 2 poetacs (1'ad, M4
b 5 la ewillerde de land gras o

Hacher ke basilic 3l esl fram, &pl
le corfesl. 38 vous hackier lo mer
'#h resternd pas grand-chose. Al
Pepluehe, & 'enl-dedlre quion dolsbe doli
cilerment les feullbs avee les dwils

Al memend de servie, ajosier ao b
ban, lard, ail, basile et corfesd S
b Irombge rhpt & porl Tois le b
de s peavent #oe ajeeties su M
Lrong sels §oleo Tasladilc,

AR

Cer

Figure 2. Au menu cette semaine, Le magazine de La Presse, 14 mars 1963, p.12.
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au ment cette semaine

CLOCHE DE PAQUES

La cuwitsan & 1a préparation de oo
gileau voud demapdoront prés de
3 heures, mais une partie peut &lrg
Laite la weilbe,

I pouz joui pour fe gdbeosd @ 4
cuid. o souepe de bewire ¢ 8 fosmes
r!':u-uIs ¢ W Db de smere sdmacnde
* %5 Iy de farime / ume ¥ fagee de
telr tiéde / 1 poquet de Bevure olsa-
ciemng © [ sechet de vamille 0 b 5
hinmes diseufs monlde £n nefge

Pour lo créme : 18 |B diazcelianc |

chocolat au laif / 20 cull, o soups
e suore gloce S 8 4 8 exil, & soupe
d'ean /2 cuil. o iospe de benrre
I cmil. & ponipe de ahierd glice.

Sopares e blanci dos jouncs
d'ceuls. Travalllez le bewrre lége.
repeni ramedll dans une termine.

Ajouter
Jaumes

3 peid e BACTE, LIS les
‘oufs Verser efsuilte la
farine, puis lo lait, be sascre vanills
el la levare. Baltez lea  blancs
d'ocufs en neige forme ol ajoutex-
Jes délicalement & la pdie, ¥ersez
dans un moule dit "3 manquer” de
10 ﬁ de dismétre, quo Yous aurer
probablement beurre e faring. Fai
tes cuire 4 four moyen 1 h, 10 envi-
ron. C'esl celle partle que vous
poutes fxire 1a wellio,

Faites 1a eréma, Feites fondre &
fou dig bo chocolnt cassé en mor-
ez, Remwee & la cuiller de beds
o Ejoalant | ow 2 cudl & soupe
ifeanl tidde = e mélange est Lrop
épale Quand le chocolat est comple-
tement fondu, ajoutes e bewrre par

gbits morceaux el le suere glace,
refrosdir

xismee comphElement,

Fourrer le ghtean de deux épaie-
seurs de erdme of medler 3 durcc
3l refrigdratour, 2

Pour menber le giteau, découpes
aloea ¢lana du papser blane un dis-
que de mdme dlamétre que le ga
fegu; dessimez-y une cloche esccu-
pant presqee toute la surface; Jes
deux chuies des doux ebés forme
ront les niles. A Labde de ee palrof.
dicoupes I gitean; le coutean dodl
#re trés iranchant Bégularses les
hards nlar\éparrnl: le glacage

Poar glagage : Faites fondre

au bain.mare, pour que le glegage
s0it hien brillant, ke chocolal ol
morceaux aver de l'sa el du bear-
re. Rumues jusqu‘.i. ce gee le me-
lange soif bien lisse el ajoulez le
sucre glace tamise, Ce glacage doll
etre coulant mais nom liquide. 5750

vous parait un peu épais, allomge:-
le avec quelqees goutles d'eas sup-
plémentaires, mas aves beawcoup
¢ précantions. Yerser le glacage
sur log différentes parties du Fl-
teaw. Egnlsscez bien la surface et les
hords avec un couteau & large lame
plmuﬁéc fréquemment dans ['eau
chaude. Laisez refroidir eb durcir
au frals mais pas am réfrigérateur
ee qui cpdéverait de brillant, Erés
fragtle, du F'I 43

Posez enlin l= giteau sur un plat.
Aver una:lwilln lime ;cdn:;ll.e e

laga ¢ — SUcre B aved
Enngnf:dnux cuillerées d'esu — ou
aver de la créme, décorez les ailes
el be corps de la cloche; placez é6z
lemeznt awleur des pelits ceufs en
sucre de couleur que vous (oouve-
rez chex bes confiseurs.

Figure 3. Au menu cette semaine, Supplément 1 de La Presse, 17 avril 1965, p.
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I menu
eie

emaine

LE VACHERIN
CAFE-CHOCOLAT

= S aars préparte un
de la fwfon suivante @ faire
at ‘de prédérence du
" gue 'ofl Lrouvera
dans ceriaing épise-
soupw de sucre glece
remoer jusgqu'a o goe

petile Lashe. Surmonter lé
e Chaszilly. o lerminer La
= ded pelil MaCANE que
trempés dang be Fete ¢ b

Figure 4. Au menu cette semaine, Supplément I de La Presse, 4 novembre 1967, p.18.
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Le deuxiéme type d’auteur qui est particulierement présent pendant ces années est les publicitaires.
Ceux-ci jouent un réle non négligeable au niveau de la consommation alimentaire des lecteurs, les
encourageant a acheter des produits spécifiques. Certaines publicités se situent aux cotés des
articles, mais ce segment s’intéressera spécifiquement a ceux qui contiennent des recettes. La
majorité de ces articles ont paru au début de la période étudiée, mais quelques-uns ont su trouver
une place dans les cahiers plus tardifs. Trois illustrations d’articles seront comparées, la premicre
datant de 1961 produite par Kraft, la deuxieme datant de 1962 produites par Mazola et la dernicre,
datant de 1963 réalisé par Lipton. Quelques caractéristiques notables sont partagées entre ces
articles. IIs sont tous volumineux, I’ensemble de celles-ci occupent une page entiere leur logo sont
clairement identifiables. Aussi, ils proposent des recettes simples qui incorporent le produit
suggéré, soit du fromage, de I’huile et la soupe respectivement. Ce faisant, en misant sur la
simplicité et la mise en évidence de leur produit, ces publicitaires sont beaucoup plus axés sur le
marketing et non la gastronomie a proprement parler. Les trois illustrations ne se distinguent pas
par leur présentation ou encore la qualité de I’illustration. Le deuxiéme article propose une recette
d’inspiration francaise et le troisieme lui propose quatre recettes, dont trois d’inspiration
européenne et une d’inspiration mexicaine. L’article se distinguant le plus est sans aucun doute le
troisieme. En effet, celui-ci comporte quatre recettes et aussi, propose une collaboration avec un
produit d’une autre marque bien connue, soit Minute Rice. En résumé, ces articles de recette
provenant de publicitaires se distinguent des autres recettes de I’époque par la mise en valeur d’un
produit et d’une marque particulic¢re. Ils optent aussi pour un affichage de taille imposante et de
slogans aguichants dans une police grand format. Bien que les autres articles invitent les lecteurs
du journal a essayer les recettes, celles-ci ne font pas qu’inciter les lecteurs a essayer leurs recettes,
mais tentent véritablement de les vendre aux lecteurs. Il n’y a 1a rien de surprenant, le but premier
de ces publicitaires n’est pas de réinventer la cuisine et propager la culture gastronomique, mais

surtout, d’engendrer des ventes.
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Nouveau | Plus avantageux | Fait
par Kraft |

CANADIAN »« CANADIAN
SLICES SLICES

PROCESS GHEDDAR CHEESE PROGESS CHEDDAR.CHEESE

LA PRESSE, %5 |NRVIER 1561 11

Figure 5. Nouveau! Plus avantageux! Fait par Kraft!, Supplément I dans La Presse, 28 janvier
1961, p.11.
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|:':.=':4:1_'»'L'? cette
recette facile {1l

vient de FRANCE!

Figure 6. L huile de blé d’inde MAZOLA clé de la bonne cuisine, Supplément I dans La Presse,
17 février 1962, p.6.
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En été, de la cuisine sans

SOUCl

4 recettes faciles a4 base de Soupe Lipton et de Minute Rice’

l

Boeaf Haché Stropanoff
T I de boveef hockd
#r. i bobly d huile
! enr. de Soupe Liplen & THgnom
1 enr. de Sowpe Liplen sus
Champignona

X o, & falde de farife
Uy elafring di crime mury
£, & M de sauce Worcesterabire
T4 I. de Lair
d8 L Ceau beulleale
1% I dr Mvmule Rice
Bea leble de permid hachd
Diorer Je boeu! dazs Fhuile. Ajouter les
milanges & soupe et la ferine, pek
criseme sure, Ia sanoe Warnestershine ot lo
lait. Amener A fbullition en remuani
souvent, puis lisser mbjoler 10 minubes,
en remusnt de e & suire,

Méanger le Mizwte Fice 28 l'eau
Exvipiamde. Fairt mhe fontaine a8 ook
de Is viande, ¥ verser le riz, Amaner &
Ehallition, bien couvrir et |nisser mijoter
I touk enviFon 5 minsle ou jusgo’s o
que Je riz sedt tendre. Baspoadrer de
pessil avast de servir. Six portions.

Riz ““Califomie"
Tomate-el-Fromage

I fewille {127 1 187] daleriinien
ertrafiaia

15 1. d'signom barkd

F e 4 fable de burre

2 peiiles (nonies rm guarfirs

1 ene. de Soupe Liplon Foulel of
Nowilivs

P4 6, de Winnde Sire

T4 i d'esu

P i table de frovsmge purnsesan rdpd

Prresner la feul “nliie

jeter tous
bew ingrédients mud le fromsge, e béen
miélazger. Fermir le sae ot lo seeller an
riplsind biw benbs de Towverture I.t'l.rvr
bol, chauffer 15 minutes sur ls b
W B SRE AVeE Bun, FEENaer |||"||r|.|..|-
le mitlznge, ri-scelber I ane, Cuire
& mizutes du phas. Tnrorporer e fromage
ovani de servir svee du poulet ow des
Errescdelles grilltas.

Fricadebles & 1"(rignon,
Sawce Barbecue
£ Ib e b Basoid

T ene. de Soups Liplic & Flgmon
3 L lgau
Hien milanger lex imgridients et lew
Tormer en fricadelles
Bamee Rarbecue
P emp, de Seape Lipdan aux Tomales
§ 1L wau

44 &, de roasonode

4 1. de mnaigre

Qhuelpues goiles de lobasss

Bien mélsger ls egrtdiends, amener i
dbullition en remveanl conslameent.
Hadigennner s (ricadells aviee cells
muce avanl de b melle sy gril ot
souvent pendant leur cuisson

Riz Mexicana
Y L de brurrr ou anfre gres
I ¢ d'sigmen Bachd
Ly i de podsron hockd
L I de salicp

I e i 184 de seucr brame . bedalle
L o, ke g sl

Bl b, o

1 rnr, e Sope Liptan Tomoles of

Ligumen
15 £ de AW inafe Rice
Samter 'oignon H minstes dans le |q,r|.1
tandu. Ajsuler be poiveon, be mbaup, ls
saure brune, le s, Tesu ol Je mélange
& soupe. Amwener A dbulliticn et cuire 10
sanibem, ¢ memuant de temps & i,
Ajouter le ris. Hetirer du Tea, coavrir
et laisser reposer an chawd pendant & &
T migutes. Seevie immédiaiement.
Crusbre portions,

* Kormirs frraumiss doms Lip
thnd-'h-‘hlddlr!’b—ul’l’.ilu
dreandend Crecie v Kinkis

43 41 cla B B L plis

Lk
¥

!"\'-h —r_

T . —

Figure 7. En été, de la cuisine sans soucis, Supplément 2 dans La Presse, 13 juillet 1963, p.11.
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4.3 Le format des articles entre 1969 et 1979

Cette deuxieme période du corpus est marquée par I’omniprésence d’une seule et méme
contributrice, soit la chef et auteure Margo Olivier. A ce moment, contrairement a la période
précédente, 1’auteure et sa personnalité sont vraiment mises de 1’avant comme le démontre
I’affichage. Ainsi, les lecteurs profitent non seulement des recettes, mais aussi, de 1’expertise et de
I’approche chaleureuse de Mme Oliver. Cette auteure a publié un si grand nombre d’articles qu’elle
a définitivement marqué les lecteurs de La Presse. Les quatre figures suivantes, soit les figures §,
9, 10 et 11 proviennent de 1’auteure Margo Oliver. Ces différents articles occupent un espace
considérable, soit entre une et deux pages chacun. Ils contiennent tous une petite introduction
décrivant les spécificités des ingrédients ou des techniques utilisées. L’usage d’illustrations
démontrant les produits vedettes et la présentation renforce 1’attrait des recettes. Les illustrations
donnent aussi une certaine impression rustique, plutdt conviviale que professionnelle. Il y a tout de
méme plusieurs spécificités a ces auteures. Elle partage ses recettes adoptant un style d’écriture et
une position instructive, particulierement lors de sa série portant sur les lecons culinaires.
Neéanmoins, les textes sont chaleureux et invitants. La proportion accordée aux photos de Mme
Oliver est impressionnante, elles occupent en générale une page entiere. En somme, les articles de
Mme Olivier ont su se distinguer des auteurs précédents par sa position de détentrice de savoir et
aussi, grace a I'utilisation d’un format plus accessible, relativement constant et leurs présentations
attirantes. Son approche incite vraiment le lecteur a s’intéresser a la cuisine et a la gastronomie.

Elle fait comprendre aux lecteurs que les recettes sont a leur portée.
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La Bonne Cuisine de Perspectives par Margo Oliver

1l me semble parfois, si cela se 2 encore ol

o plair 3 prépre s victuailles des Fétes qua les 2 o

Faime beau(mln o a s amis s cadens st et e e tandises | e

2 "'ﬁm""d | rochaine h‘l’:)umvu T e o 1M e vie chér, A= L, PETITS

cetie chronie o1 dans celle de | 7J<'emaw";r n‘\’msnn il sl enice =k e GRTEAUX-CADEAUX
e i o) e paricutirorint o gitens doré 4"l the e muscade

o pobie mioolc on papier umian aue Fon roun dans s magasin %5 cuil 3 the de cloa de grofle

dralimentation. Ils ne coltent pas cher et — regardez notre photo — ont belle iDDalEl\u N o . Hit=s

o 1 e e s e e 3 tout wage

umis

2 s de peure amols

2 cuil 4 thé de poudre 3 lever
Foi i e

7 cull & the de muscade

. ol 3 1 de clow d giote

2 {ises de fine chapelare
2 Lasses de cassonade, mesurée
sée

1 livre de graisse de rognon

hac -
1 paguet de 15 onces de raisins 2 fauka de o de Marnala
secs de Smyme 2 tases de compoe de purnmes
2 paguets de 15 onces de gros
i th

17 tasse de gros raisins de

GATEAU AUX
FRUITS DORE

1% ivre dun mélange de fruits

i ‘on achéte au supermar-
hé sont excellents

Teavailler le beurre en pommade:
outer le sucre, pesit & peti et
ook bien aprés chague addon
Ajouter les jaunes dosuts

<onlits, €0 morceaws
2% tasses de noix de coco en
flocons.
19 tasse de raisins sees de

Smyme
1% tasse damandes mondées
eremeat

roitremen had
il 2este docar fois et en ba

(i 3 &l da/Saris ot '-w enser la farine, ia mu

o sal. In muscace o
3 pouding, ge 8 o .h...mmmmwmm Bien me.

= 72 e e et et e ot 1 tasm g e
i cmentle. dom un ity 1% i ot iy i o e i o0
. o ke e en crie, pett 3 pet et en

e Ia can- % de lasse de beurne ramall

el LR
Ajouter toun 1% tawe de sucre
s o . 6 oeuls pae.

bl chams un bol, les raisim. fes
= s contes & e o Ajoutr
i de tasse Forarse emi-tasse de (a1ine mie de coiE et
Chau i 3 st un  romues o tou, diectiment 3vee fos
i oty e 10 ks de i Jusu) e QUE tous I fouis
dami doubler e popicr soient bien enlarints. Alouer 3 1a

plte.
Meler, dans un grand bol, les fnuts  Battre lex blancs doculs en une e
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Figure 8. La Bonne Cuisine de Perspectives par Margo Olivier, Cahier Perspectives dans La
Presse, 30 novembre 1974, p.24-25.
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Figure 9. La Bonne Cuisine de Perspectives par Margo Olivier, Cahier Perspectives dans La
Presse, 03 juillet 1976, p.16.
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‘hmﬁumhmhuwmﬂwly
lacreme

On peut, d'aprés les ingrédients qu'elle
renferme, classifier la créme glacée en
trois catégories. Lacréme glacée A la
frangaise contient une riche crdme aux
jaunes d'oeufs. La erdme glacées
souvent dite & Faméricaine, moins
riche, apour base, elle aussi, une crime
ax mais celleci est
habituellement épaissie avec de la
farine ou de la fécule de mals. La
troisidme catégorie, la créme de
Philadelphie, est faite de créme, ou
d'unmélange de crdme et de lait, mais
ne contient pas d'oeufs

Mais il est une autre fagon de classifier
les différentes crdmes glacées ef Cest
par lafagon dont on les fait prendre. 11
y ad'abord la créme glacée que l'on
prépare dans une baratte A manivelle, Si
wours n'aves jamais fait de crisme glacte
e cetle fagon, je vous conseille
d'essayer, Cest facile et la crdme
obtenue a un godi of une texture
extracrdinaines. Vous pouver aussi
fabriquer votre créme glacde au
congélateur, que celui-ci fasse partie
o'un réfrigérateur ou soit un appareil
indépendant. Mais elle nest alors
jamais aussi crémeuse que celle faite
dams un appareil 3 manivelle, méme si
on la brasse bien, & plusieurs reprises,
pendant sa congdlation. Nous traiterons
o'abord de la crésme glacée 3 la
frangaise falte dans une baratte &
manivelle, La semaine prochaine, je
vous of friral des recettes de plusieurs
types de crdme glacde, inchiant celle
faite au réfrigérateur, et de parfums
divers.

LEQUIPEMENT

On peut acheter les barattes & créme
glacde dans les quincailleries, les
boutiques d'ustensiles de cuisine et les
rayons d'articles ménagers des grands
magasing. Il 3%en trouve munies d'un
petit moteur, pour ceus qui n‘ont pas
envie de teurner une manivelle pendant
2000 30 minutes et Certaines pour
lesquelles il n'est nul besoin d'un
mélange de glace et de sel car elles
travaillent, si 'on peut dire, au
congdateur. Tous ces appareils ontun
contenant que l'on fait toumer dans un
milieu congelant en brassant
constamment la créme, 3 laide dun
batteur & palettes, pour lui donner un
velouté paifait. Aucun de ces appareils
mest bon marché mais, si vous #tes un
witritable amateur et privoyer faire
souvent de la créme glacée, achetez-en
un, sl vous le pouver, il vous servira des
années,

I faut aussi de la glace concassde ef du
sel gemme grossi¢rement éorasé
[excepté pour |a sorte de baratte que
I'on utilse au congdateur et pour

laquelle il faur suivre les indicatians du
fabwicant). Vous trouverer plus bas un
tableau des proportions A garder en
faisant le mélange glace et sel. Le sel
gemme est parfois difficile 3 trouver,
Aussl, ['ai testé mes recettes avec e sel
qui'on utilise 'hiver dans les escaliers et
sur les trotioirs pour emptcher les gens
de glisser (c'est du sel gemme) et du sel
A mari 3, un gros sel que Ion trouwve
dans toutes les épiceries. Puisque, de
toute fagon, il faut prendre de grandes
précautions pour que be sel ne touche
pas & lacréme glacée, il n'y a aucun
inconviénient & employer du sel pour les
sols. Ces deus sortes de sel donnent
‘excellents résultats mais le sel &
nades colte plus cher. 5i vous
utilisez be sel “pour contrtle dela
glace”, comme il est parfois appelé,
soyer sir de le prendre d'un paguet
pour petit consommatewr. Les
contenants de cent livees, en efiet, sont
plutfit destinés aux grosses entreprises
o1 ont parfois éé traités chimiguement.
Si vous ne pouver ou ne vouler acheter
Ia glace déja concassée, prépares-la
wois mime, Enfermez, dans un sac
solide, un gros morceau de glace
grossidrenment casse of martelez-le,
avec un marteau ou un maillet, pour le
concasser finement; des morceaus trop
gros pourraient obstruer be mécanisme
e la baratte et empfoher la manivelle
e R ner
1 faut auissi du paprier daluminium, une
spatule en caoutc houc, un bain-marie,
P cuine la créme aux oeuls, of une
couvertiure épaisse (toile d woile, de
tente ou dlemballage, couverture de lit
ou jowrnaus) pour bien couvrir la
baratte, une fois [a crésme prise.

LES INGREDIENTS

La cetme fait la richesse et le velouté du
produit, le Lt lui doane du corps, Le
gras de beuree, dans IFune et dans

utre, empéche La formation de

aun. Le lait dvapord peut 8tre utilisé
aplace du lait ordinaire; la créme
placée seraplus riche, Le lait condensé
sUCTE peul aussi Mre utilisd. Les oeuls
apportent dpaisseur, veloutd et saveur
au midlange tout en e liant et le
stabilisant bien. Le sucre lui ajoute de la
dovuceur ot contnibue & empfcher la
formation de cristaux. La gélatine et
I'#lément épaississant; fanine ou fécule
e mafs, sont aussi des stabilisanis qui
empichent les oristaux de se former,
Les fruits et les nob ralentissent e
procidé de congélation; aussi, faut-il
ne les ajouter & la créme que losque
celle-ci est partiellement prive.

COMMENT PROCEDER AVEC

UNE BARATTE A MANIVELLE

1. Ebouillanter e contenant de
Pappareil, avant chague usage, et le
Bien rincer 4 'eau froide. Le refroidir auw
réinigdrateur.

2. Mettre le mélange & la créme bien
refroidi dans le contenant, en
nemplissant ce dernier quaux deus
tiers, toutefois, pour que la préparation
ait suifisamment d'espace pour gonfler,
Si on emploie un grand contenant, on
peut aussi le remplic & moins des deux
tiers quand on désire n'y faire quune
petite quantitd de créme glacée.

3 Mettre le batteur et le couvercle du
contenant en place (bouger un peu le
batteur, directement avec la main, pour
s'assurer qu'il tourne librement). Mettre
le contenant dans la baratte et fiver la
manivelle.

4. Mettre 3pouces de glace concassée
dans lappareil et la parsemer de Y
tasse de sel, Le mélange sl et glace ne
doit pas comporter plus d'une partie de
sel pour trois de glace et peut ne
comporter aussi peu qu'une partie du
premier élément pour huit du second.
Une faible quantite de sel fait la créme
glacde plus crémeuse; trop de sel fait
prendre la crdme trop rapidement,
Continuer ainsi, en alternant les
couches de glace et de sel, jusgu'en
haut de l'appareil.

Le tableau suivant ndique les quantités
de sel et de glace nécessaires selon la
capacités des contenants

Pour un contenant de 2 pintes: de 7 48
livres ou de 16 4 18 tasses de glace; 1V
livre ou 2 tasses de sel.

Pour un contenant de 4 pintes: de 144
1 livres ou de 32 & 36 tasses de glace;
2% livres ou Jtasses de sel

Pour un contenant de & pintes; de 184
20 livres ou de 40 & 50 tasses de glace; 4
livres ou 5 tasses de sel.

5. Laisser reposer pendant 3 minutes,
commencer alors 3 tourner la
manivelle, lentement. Quand la créme
glacée commence A prendee (o sent,
en tournant, un peu de résistance),
tourner aussi vite que possible, Enlever
la glace et le sel, sur le dessus du
contenant, bien essuyer le couvercle 1
le pourtour de ce dernier. Retirer alors
le couvercle et racler les parois
intérieures du contenant, deux ou trois
fois, pour empecher la créme de
prendre frop vite sur ces dernidres,
Replacer le tout et continuer i toumaer,
On s'en apercevra, la manivelle toume
plus lentement & mesure que la crsme
prend, Sarréter quand cette demidre
est bien ferme, Cest-d-dire apris une
période de 203 30 minutes. Suivre les
indications du fabricant si Fon utilise
une baratte 3 moteur,

6. Bien nettoyer le dessus du récipient
de la glace ¢t du sel qui pourraient s’y
trouver. Retirer le couvercle el enlever

-

le batteur, en le raclant un peu pour
que toute la créme reste dans le
récipient. Boucher le trou au centre du
couverche avec un tampon de papier
d’aluminium.

7. Enlever l'eau qui pourralt se troaver
dans Fappareil. Remplir de nouveau
celui-ci de glace concassée et de sel
{une part de sel pour cing de glace], en
couvrant complétement le récipient.
Bien couvrir La baratte de journaus ou
d’une couverture £paisse 2t laisser
reposer, de 30 minutes & 2 heures, pour
laisser la crbme glacde se bonifier.

8. Chaque fols gu’on ouvre le
contenant, pour racler ses parois, pour
retirer le batteur ou pour servir la
créme, prendee les précasticos
AECESSaInDS POUF QuUE |a créme e soit
jamais en contact avec la glace et le sel.

LA RECETTE

Il y a bien des recettos de base de crme
glacée. Elles donnent une ceéme plus
ou moins riche, lisse et savoureuse,
Voich une citme glacde A la frangaise;

le lait condensé suced lud confére un
ROt &t une texture que |'aime
beaucoup.

CREME GLACEE RICHE

(recette de base)

2 tasses de créme double (15 p.e.)

2 tasses de lait

4 oeuls

¥ lasse de lait condensd sucré (el non

de Izit évapord)

1V lasee de suce

% de cwil. A thé de sel

6 tasses de creme double (35 p.c.)

2 cuil. & table de vanille

Mettre, dans la casserole supdricure

d'un bain-marhe, 2 tases die créme et be

lait; chavlfer jusgu'au point

d'ébullition, en plagant la casserole

directement sur le few. Maottre la

casserole sur sa base contenant de l'eau

frissonnante mais qui ne la touche pas.

Battre les oeufs [égérement. Ajouter le

lait condensd, le sucre ¢f le sel, en

brassant. Ajouter la moitié du mélange

créme et lait, irds chaud, petit & petit et

enmélant bien. Verser be tout dans la

casserole supdricure du bain-marie ot

beasser pour hien incorporer le mélange

A lacréme et au lait qui 'y trouve diéjd.

Cuire, au bain-marie frissonnant et en

brassant constamment, 10 minutes ou

jusqu' ce que le mélangs adbaie d une

cuillére de métal, Laisser refroidir,

Ajouter & tasses de créme et la vanille,

en brassant. Bien réfrigérer,

Werser la créme dans un contenant de b

pintes d'une baratte & créme glacéde et
comme nous Findiguons plus

haut, (1 gallon)

Maote: si on le désire, ranger au

congtlateur dans des coatenants en

plasticue.

La semaine prochaine: crémes varides o

3 julel 1976 - 17

Presse, 03 juillet 1976, p.17.
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La Bonne Cutsine de I'-'qrsp-ﬂ:ll'v

Il n'est pas exagérd, je pense, de dire
au'on appricie be poulet partout dans le
monde. Depuis des sibcles ot des
sigscles, o Iappridte de toutes les fagons
imaginables. e vous l'offre, cette
sefaine, en guelgques recettes
orientales gui sont, bien sdr, des
aclaptations de celles utilisdes dans les
pays d'odgine. Et ces plats exatiques,
guoicu’il vows en spmble, sont facile &
TELIS AR

POULET SUMATRA

1 poulet [1.5 4 2kg), on morceaus

1 vignon moyen, traché

2 branches de céleri, avec los feuilles,
efh morieais

7 mb de sel

4 grains de poivre

30 mL de fécule de mais

50 mL d'rau froide

30 mL de sauce saya

30 mil d'hwile & cuBson

2 pimends verts, hacheés

1 pimend rouge Tort, hachd [voir note)

b oignoms verts, avec bes queoes, hacheés

250 ml de champignons hachés

250 mL de crevefies moyennes, cuites
ol pardes

250 mL de noix rilies, grossierement
hachées

Riz bien chaud

Metire ¢ poulet dant une grande
manmiteet le couviin d'eau. Apputer
Voignon tranche, le céler, le sel et ley
grains de poivie. Chauffer jusogua
ebullition, baisser le few, couvrir ef Faire
mijeter, 1 heure ou jusgu’d ce gue le
paoulet soit tendre. Le lasser refmoidir
dans son boulllon. Retirer les morceaus
e paulet du bouillon, les désosser, en
couper teute la chair en bouchées etla
mettre de odté i
PFassar le bouillon et e faire bouillic
vivement, i découvyen, pour en réduire
| cuantited & enviren 3 tasses, Mdler la
iEcule de mais et Neaw froide o ajouter
le mélange au bowillon bouillant, padit
A patat el en brassant. Cuire, en
brassant, jusqu'a oo que la sauce
oitenue sait légérement dpaissie, lisse
et d’une apparence un peu ranslucide
Ajouter la sauce sova, en brassant.
Chaulfer |'huile dans une grande poée
Bpaisse Bt y melire les piments, les
oignons vers et les champignons. Cuire
3 manaules, & few vil et en brassant
Agouter e tout 3 lasauce, ainsi gue les
crevettes e les bouchées de poule:.
Baisser lr fru et laisser mijoter &
couvert pendant 20 minutes, Parsemer
de noix et servir sur du riz trés chaud.
(D 4 3 Bportions)

MNuote: atiention au piment fort! 1] bribe
la peau, les yeux surtout. e vouws
conseille de porter des gants de
caoutthouc pour le manipuler. Enlewer
drabard le pédoncule; quelgues graines
v adhérersnt. Couper alors le piment en
deux, sous un jet d'eau froide, et laisser
l'eau débarrasser le piment de toutes
ses graines. Enlever aussi toute
r"'l'rnhrmmmp épaiste i lintérigur, Ne
Baa se toucher be visage, efsunout les

veus. ELsi on a travaillé sans gants, se

laver parfaitement les mains & Peau et
Al Sdvn

POULET A L'INDDNESIENNE

1 poitrines de poulet entires (6 cilés),
pesant ensemble environ 1.5 kg

50 mlL de sasce saya

15 mlL de jus de citron

1 pousse Jail, finement hachie

1 petite tranche de gingembre frais,
finement hachée

30 ml d'huoile d'arachide

30 ml dhuile d'arachide

75 mL d'signon finement haché

1 petite gowsse d'all, finement hachde

125 miL de beurre d arschide grumeleus

150 mL de kit de coco (notre recette]

10 mL de cassonade foncde

2ml desel

1 piment rouge forl, sec

15 mL d'ean

30 mlL de sauce sova

15 mL de jus de citron

Deésosser of dcorcher les poitrines de
poulets. Méker dans un plal peu
profond, en verre ou en fafence, 50ml
di sauce soya, 15 mlL de jus de citron,
1 gowsse d'ail hachée, le gingembre et
W ml d'huile darachide. Couper le
poubet en petites laniénes de 2 cm de
larggeus suw 7 cm de longueuwr, Faine
rarmier cod lanieres dans le mu'|dngr.~ a
lasauce soya, pendant au moins 2
heures. Retirer le poulet de la marinads
eten eniiler bes lanbénes sur des
brochettes de métal ou de bambow, il
faudea do 12 4 16 brocheites de

8 pouces de |nn;u|:u r. Piguer la

brochette 3 plusieurs endroits tout le
long de chague laniére, d'un citéet de
I"autre, comme on faufile vec une
aiguille; mettre environ 4 langueties sur
chague brochette. Mettre le Loul sur la
clayette d'une plague a griller.
Chawffer 30 mL dhuile dans une
casserole moyenne. 1 cuire 'oignon, &
feu wif, jusquid ce quiil soit doré et
croustillant. Rotirer la casserala du fou.
Retirer I'oignon de la casserole, avec
uni euillére perfarée; le faire dpoutter
et be laisser refroddie sur du papier
absotbant. Faire deux parts de Foignon
of en metire une de coté. Foraser
lautre, avec 1 petite gousse d'ail, en
wne ite lisse. [Lin mosrtier &L un pilon
font merveille pour ce (ravail; on peut
toutelois écraser signon et ail avec une
cuillire, dans un patit bal ] Romattre la
piite obtenue dans la casserale. Ajouter
b beurre dasachide, le lait de coco, la
cassonade et le sel, Fendre le piment
ser el en jeter lowles les graines, Mellre
de petits morceaus de la gousse du
piment dans le mortier ow be petit kol
déja utilisé et apouter Peauw. Ecraser en
unmélange lisse. Ajouter au mélange
dans la casserole, Cuire i feu moyen, en
brassant constammant, jusqu’d ce oue
celte sauce soif épaisse et lisse Ajouter,
en hrassant, ¥ ml de sauce sova et 15
mil de [us de citron et garder bien
chaud,

Mettre be poulot sous le grillsir, a peu
prés & mi-hautewr du fowr. Le faire
griller, en le wurmant une lois,

W miinubes o jusguts oe qu'il sedt brani
el lendre, Mattre ks brochettes dans un
plat de service réchaufié ot los napper
d'un peu de la sauce. Parsemers de

l'aigmon frit mis de c84é Servir le reste
de la sauce en sauciéne.

(D & & 8 portions de 2 brocheties
chacune)

Lait de coco

Couvrir, de 230 ml d'eau bouillane,
125 mL de noix de coco rdpée. Laisser
refrobdir, Passer au tamis ou & travers
plusir.-ur»épuisieuﬁd& gare (cotan 4
fromage]. Jeter la moix e coco, Mesurer
150 miL du lait de coco ainsi obten

POULET A LA CHINOISE

125 mi de sawce Soya

50 mL droignon haché

1 gousse d'ail, broyée

5 miL de gingembere frais, finement
haché

1 poulet (1.4 1.5 kgl, en morceaws

3Iml de cannelle

2 ml de piment de la Jamaiguee
{allspice], en poudre

1 ml de graines d'anis, écrasées

1 pincée de clou de girolle en poudre

1 pincée de poivre

Maber la sauce sova, |'0|gl'l-ml_,!".|i| et le

gingermbre, dans un grand plag de verre

o) g falence peu profond. Ajouter les

marceaus e poulet, couwnr el laisser

reposer de 3 a4 heures, au

réfrigérateur; tourner lios rorceaus une

i doux fois pendant ce temps.

Chaufier le four & 160°C. Graisser un

plat & cuire peu profond, suffisamment

grand pour quon puisse y disposer le

poulet e une couche simple. Retirer

les morceaux de pl:lu|E-|. de leur marnade

et les disposer dans le plat a cukre.

Mitker cannelle, piment de la Jamaiue,

graines d'anis, ¢ lou de girofle et poivie

el saupoidier le poulet dumdélange,

Cuire au four 30 minutes. Towner los

mOFCeaLE o continuer la cuisson,

W minutes ou justue’d e oue le pouler

soil Lrés tendre. {4 portions)

POULET A LA COREENNE

125 mL d'huile drarachide

250 ml de sauce soya

75 ml de miel Nguide

1 gousse dail, finement hachée
¥ mil de gingembre en poudre
2 ml de moutarde en powdee
50 mL de ciboulette hachdée

1 p-u-ul:l (15 hg], BN mOnC BAuN
Nouilles cuiles et bien chawdes

Miéler Phuile, la sauce sova, le mial,
lail, le gingembre, la mowtarde et la
ri|'||:|u|:'rh|,-I dansun plat & cuire de verre
o de faience, peu prafond et
sulfisamment grand pour qu'on puisse y
disposer le poulet &n une couche
simple. ¥ mertire les morceaus de pouler
et les laisser manner plusieurs hewres,
en les Wurnant & plusieurs reprises
Chaufter le four 3 230%C, Cuire be pouler
au fowr, dans sa marinade, 45 minutes
ou jusau’d ce gu'il soit trés tendre;
townmer les morceaus 3 mi-temgs ge
Cuisson. Servir avec les nouilles

(4 portions e

18 - 20 19TE

Figure 11. La Bonne Cuisine de Perspectives par Margo Olivier, Cahier Perspectives dans La Presse,
20 mai 1978, p.16.
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4.4 Le format des articles entre 1980 et 1992

Finalement, la derniére période est celle de 1980 a 1992. 11 s’agit de la plus longue période et aussi,
celle avec la plus grande variété d’auteurs. Le contributeur le plus important de cette période est
I’ITHQ. Aussi, il y a eu plusieurs chefs invités ainsi que Frangoise Kayler, une journaliste culinaire.
De maniére générale, c’est dans cette période que les articles de meilleure qualité sont présentés,
autant pour le format que pour le contenu lui-méme. A vrai dire, tel que mentionné précédemment,
il s’agit véritablement de “’I’age d’or’’ du corpus puisque le capital gastronomique détenu par les

contributeurs est a son apogée.

4.4.1 L’ITHQ

Au fil des années, ’/THQ a produit deux grandes séries d’articles. La premiére de ces séries et
intitulés A table et la deuxiéme s’appelle Cuisiner avec linstitut du tourisme et d’hétellerie du
Queébec. 11 s’agit sans aucun doute des contributeurs démontrant le plus de régularité dans le format
de leurs deux séries d’articles. A vrai dire, il est toujours possible de voir les éléments suivants : le
logo de I’/THQ, une photo de la présentation, un menu trois services, un temps de préparation, un
temps de cuisson, une maquette plutot carrée et une présentation globalement plus professionnelle
que les autres (la clarté et ’ordre dans la liste des ingrédients pour ne nommer qu’un exemple).
Tous ces éléments continus permettent d’accorder une régularité et une légitimité a ces
publications. D’autre part, le fait qu’ils proposent systématiquement un menu trois services est
importants dans la mesure ou ils tentent de convier lecteur a s’adonner a une expérience comparable
a celle vécue dans les restaurants, voir méme les restaurants gastronomiques. Aussi, il est possible
de remarquer sur I’ensemble des exemplaires qu’il y a une fleur de lys aux abords du logo ou du
nom de I’établissement. Toutefois, quelques petites nuances existent entre les deux séries. Tout
d’abord, la deuxiéme n’occupe pas le méme espace, soit une demi-page en moyenne plutoét qu’une
ou méme deux. Découlant de ce manque d’espace, les photos sont moins impressionnantes, il n’y
a plus d’emphase sur le décor et sur la vaisselle. Aussi, la deuxiéme série n’a pas accordé autant
d’importance au titre et a la thématique de I’article. En fait, il n’y a méme plus de texte introductif,
quelque chose qui est d’occurrence rare dans 1’ensemble de cette base de données. En comparant
les deux séries, il est visible dans les figures 12 et 13 que ce ne soit pas seulement un plat qui soit
mis de I’avant, mais une véritable expérience. A 1’inverse, dans la deuxiéme série, il n’y a que le

plat qui est mis en valeur comme démontré dans la figure 14. La premicére série se distingue aussi
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sur la mise en évidence de ses verbes d’action dans les instructions contrairement a la deuxiéme.

Néanmoins, les deux séries dégagent un professionnalisme et une expertise autant

présentation de ’article que dans les recettes elles-mémes.

MENU

Tétes de violon
wvinaign

| Fumet de

| canard au
vermicalle
Court-bouillon
de lotte & I"ailloli
Gratin de chou
farci a la bette &
carde

Gateau de fruits
| au pain perdu

Le restaurant
| Aux Berges de la
| Grand'Ourse,
i a Georgeville

‘Perspectives M 20

UNE CUISINE

HAUT _
PERCHEE

I'Est et I"attrait des sommets qui ont
guidé Richard Bizier et Roch Na-
deau vers Georgeville o0 les atten-
dait une auberge perchée au-des-
sus du village et surplombant le lac
Memphrémagog. lls y aménapérent
leur restaurant, Aux Berges de la
Grand'Ourse, qui est maintenant
devenu un relais de campagne. On

La cuisine est a la fois copieuse et
| fine. Le menu témoigne d'un certain
godit pour I'inédit ainsi que du souci
de s'éloigner des sentiers batlus et,
sedon les propriétaires, dans la plu-
part des cas, chague plat proposé
est soit une création, soit une ver-
sion améliorée d'un mets connu.

C'est I'amour des Cantons de | TETES DE VIOLON

peut y séjourner, manger et dormir. |

| GUIRE les tétes de violon & la va-

VINAIGRETTE
Preparation: 10 minutes
Cuisson: 10 minutes

6 PORTIONS
INGREDIENTS Métrique Impérial
Tétes deviolon 550g 1Ib4oz
Eau quantités

suffisantes

VINAIGRETTE
— jus de citron
— moutarde forte
de Dijon 15ml 1c. atable
— sel 3ml %c. &thé
— poivre 0,5ml %dec. athé
— huile 80 ml ' de lasse
Echalotes hachées 4
Persil 6 bouquets

METHODE

1 eitron

peur, pendant environ 10 minutes.
ENTRE-TEMPS, mélanger dans un
bol, le jus de citron, la moutarde, le
sel et le poivre.

UNE FOIS le sel dissous dans le jus
de citron et la moutarde, ajouter
I"huile en remuant constamment
jusqu'a ce que la vinaigrette offre
une consistance homogéne.

Laisser refroidir les tétes de vialon
al'eau froide; ces dernigres doivent
rester légérement croguantes.
Dresser les tétes de viclon sur de
petites assiettes a hors-d'oeuvre.
ARROSER d'un peu de vinaigrette
et parsemar d'échalotes hachées.
DEPOSER un petit bouquet de per-
sil au centre du plat.

FUMET DE CANARD AU
VERMICELLE

Préparation: 20 minules

Culsson: 1 heure 30

6 PORTIONS
INGREDIENTS  Mélrique Impérial
Eau 31 2%pintes

Cou, gésier, extrémité
des ailes ou reste
d'un canard du

lac Brome 700g 1b9o0z
Carotte

an morceaux 1

Céleri

en morceaus 1 branche
Qignon haché 175mi % de tasse
Ail émincé 2 gousses

Persijl haché

finement & queues
Laurier 1 fauille

Aneth frais 15ml 1 c dtable
Sarriatte 1 pincée

Thym au goiit
Marjolaine au godt

Sauge au godt
Varmicella 20ml  4dc. athé
Crodtons au godt
METHODE

FAIRE MIWIOTER le bouillon avec
tous les ingrédients (sauf le vermi-
celle et les crodlons), & feu doux

durant 1 heure 30, Passer au tamkij

PHOTO ROBERT JOANNETTE (HT.Q)

Figure 12. Une cuisine haut perchée, Perspectives dans La Presse, 24 avril 1982, p.20.
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MENU

Rillettes

| d'anguille fumée
au raifort
Soupe aux
moules
Moisettes
d'agneau en
chemise
Haricots verts a
la menthe
Parfait aux
pommes

Arrigre-plan:
Sainte-Flavie.
Vaisselle:
Boutique Le
Cathe-Pot.

CETTE TERRE
PRODUIT
DES MERVEILLES

En 1534, Jacques Cartier est sur
le point de faire la découverte des
ressources des cours d'eau et de la
terre compris sur la route qui va du
golfe du Saint-Laurent jusqu'a Ho-
chelaga, ¢'est-a-dire Montréal. Il a
vu et godté de magnifiques cizeaux,
de I'ours et sans doute aussi quel-
ques herbes inoffensives. L'ile
Brion, 'une des fles de la Made-
leine, produit sur I'explorateur la
plus vive impression. Elle est aussi
riche et fertile qu'une terre en cul-
ture: «Nowus la trouvdmes pleine de
beaux arbres, de prairies, de
champs de bI¢ sauvage #f d8 peis
en fleurs (...). Il ¥ a beaucoup de

de Provins, de persil et d'autres
bonnes herbes de grande odeur.»

L'année suivante, en 1535, Car-
tier repart & la recherche des ri-
chesses de I'Amérique. Il note en-
core une fois aue la terre de ce
pays produit des merveilles. Passé
I'ile aux Coudres, il est regu par les
Amérindiens qui lui offrent des an-
quilles ainsi que du mil, =qui est le
pain duquel ils vivents, at eplu-
sieurs gros melonss.

A Stadacené (Québec) et & Ho-
chelaga (Montréal) poussent des vi-
gnes peut-étre moins belles que
celles qu'il a vues dans 'lle de Bac-
chus, mais I'heure n'est pas au vin
de pays. Les relations, parfois ami-
cales, parfois tendues, entre Euro-
péens et autochtones permettent
un échange de bons procédés. Aux
colifichets s'ajoute linitiation & la
cuisine amérindienne, que les Euro-
péens n'apprécieront qu'aprés lui
avoir fait subir certaines transfor-
mations. Ainsi, & Hochelaga, devant
le poisson, le potage, les haricols et
le pain qui leur sont offerts, ies
Frangais manifestent un certain dé-
golt. «Parce que ces vivres n'é-
taient pas & notre godt et qu'il n'y
avail aucune saveur de sel, nous
les remercidmes en leur faisant si-
gne que n'avions pas besoin de
manger.»

Les Blancs, mangeurs de sel,
connaitront en hiver un probléme
découlant directement de la nature
des aliments gu'ils absorbent. Pri-
vés de la vitamine-soleil et nourris
de viandes salées ou séchées, ils
font |'expérience du froid, dont ils
n'imaginaient pas la force, et celle
de la maladia, le seorbut, dant ils
ne connaissent pas le remade.

La diplomatie fait connaitre I'an-
nedda au capitaine dont prés de
trente hommes sont morts du scor-

" INSTITUT DE TOURISME .
ET D'HOTELLERIE
DU QUEBEC |

groseilliers, de fraisiers et de roses|

but. Les qualités de |'infusion, dont

FHOTO ROBERT JOANNETTE (LT H.0.)

Figure 13. Cette terre produit de merveilles, Perspectives dans La Presse, 29 mai 1982, p.18.
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le secret lui est confié par le chef
Domagaya, font écrire au capitaine
qu'avec toutes sles drogues d'Ale-
xandries, les «médecins de Louvain
ot de Montpellier n'en eussent pas
tant fait en un an que ledit arbre a
fait en huit jourss.

Les recettes que nous vous pré-
sentons cette semaine mettent en
valeur les produits du Bas-Saint-
Laurent.

RILLETTES D'ANGUILLE

AU RAIFORT
Préparation: 30 minutes
Culsson: 5 minutes

6 PORTIONS

INGREDIENTS Métrique Impérial
Anguille fumée 225g 8oz
3c. atable

Huile d'olive 45ml

Pommes de terra

bouilies

dcrasées 4 sec 60ml Y lasse

Créme a 35% 60ml Y tasse

Raifort 8ml 1%c. athé

Ail en purée 2 gousses

Sel au godt

Poivre au godt

Service: 1 PORTION

Baguettes de pain 2

Rillettas

d'anguille 60g 2oz
alote verie T |

Petits radis avec
fouilles (tacultatif) 8

METHODE

PELER I'anguille, bien la débarras-
ser de ses arétes, puis I'émietter en
la roulant entre les mains.
CHAUFFER I'huile dans une sau-
teusa.

LORSQUE I'huile est fumante, ajou-
ter 'anguille émietiée et les pom-
mes de terre.

BIEN TRAVAILLER ce mélange &
I"aide d'une spatule et ajouter peu &
peu la créme, le raifort at I'ail. La

Carotte en

brunoise 15ml 1c. 4table
Céleri an

brunoise 15mi 1 c. dtable
Paivra du

moulin au godt
Beurre 30mi 2e. atable
Thym 1 pincée
Bouillon de

poisson 125ml % tasse
Créme a 35% 125ml % tasse
Cari 1 pincée

Jaune d'oeuf 1

Sal au godt

Eqiwe au godi
cisalée au godt
METHODE

TRIER, racler et laver les moules.
Ne pas les laisser trop longtemps
dans I'eau, car elles risguent de
s'ouvrir &t de rejeter en partie leur
eau de mer. Metire les moules dans
une sauteuse.

AJOUTER le vin, I'échalote, la ca-
rotte, le céleri, le poivra, le beurre
et le thym.

Cuire & couvert, en remuant de
lemps en temps, environ 6 a 8 mi-
nutes. Retirer du feu lorsque les
moules  s'entrouvrent  largement.
Passer le jus de cuisson au chinois
étamine.

AJOUTER le bouillen, 90 ml (%
tasse) de créme et le cari.

FAIRE MIJOTER el épaissir avec un
jaune d'oeuf délayé dans le reste
de la créme.

N.B.: la soupe ne doit pas bouillir
aprés |'addition du jaune d’oeuf.
Déposer les petites moules dans le
fond d'un bol & soupe. Prélever les
chairs des grosses moules et gar-
der les coquilles vides pour la dé-
coration.

VERIFIER I'assaisonnement de la
soupe.

o

péte doit avoir la i -e d'une

Duréia de pommes de terre pas trop
sse.

SALER et poivrer.

Service:

FAIRE GRILLER le pain et le tarii-
ner avec les rillattes.
DECORER avec des échalates ver-

tes,
ACCOMPAGNER, si désiré, de pe-
tits radis.

1 PORTION
INGREDIENTS Métrique Impérial
Moules
Vin blanc
Echalote séche
hachée 15ml 1c. atable

Verser le jus da cuisson sur les
moules.

PARSEMER de ciboulette cisalée.
Mettre une grosse coquille vide a
cheval sur le bord du bal.

NOISETTES D'AGNEAU
EN CHEMISE

Préparation: 1 heurs
Culsson: 30 minuies

6 PORTIONS
INGREDIENTS Métrique Impérial
Catelettes
d'agneau 12
Mirepoix:
— carotte 90ml ‘4 lasse
—céleri 90mi % tasse
— fenouil 90ml ' fasse
— oignan 90ml ' tasse
Faring JOoml 2c. atable

Caribou 125ml % tasse
Eau 500mi 2 tasses
au goit
Poivre au goit
Baurre 60ml % tasse
au goit
Poivre au godt
Feuilles d'épinard
blanchies quantités suffisantes
Péte feullictée =
congelée 750g 1Ibi0oz
Oeuf battu 1
METHODE

PRELEVER la chair des cételettes
et la mettre de coté.

Melire les os et les parures dans
une plague et les faire colorer au
four a 230°C (450°F) pendant envi-
ron 20 minutes.

AJOUTER la mirepoix et cuire pen-
dant environ 15 minutes. Dégrais-
ser la plague de cuisson.

SINGER (poudrer de farine). Faire
cuire de 2 a 3 minutes.

DEGLACER avec le caribou.
MOUILLER avec I'eau. Faire mijcter
jusqu'a ce que le liguide soit reduit
d’environ de moitié.

Passer la sauce au chinois.
ASSAISONNER et garder au
chaud,

FAIRE SAUTER les noisettes d'a-
gneau dans le beurre (les garder
saignantes).

ASSAISONNER.

ENVELOPPER les noisattes avec
les fevilles d'épinard, puis.avec la
péte feuilletée.

BADIGEONNER la pite doeuf
battu

Guire au four & 230°C (450°F) pen-
dant 12 minutes puis 4 170°C
(325°F) pendant 15 minutes.
Napper le fond de I'assiette avec la
sauce et y déposer deux noisettes
d'agneau. Servir chaud.

HARICOTS VERTS
A LA MENTHE
Préparation: 20 minutes
Cubsson: 15 minules
6 PORTIONS
INGREDIENTS Métrique Impérial
Haricots verts
frais
Eau
Sel
Beurre
Sel

Poivre
Menthe fraiche
hachée

750g 1Ib10oz
11 4lasses

15mi 1 c. atable
45ml 3. & table
au godt
au godt

30ml 2c. atable

METHODE

PARER et faire cuire les haricots
:Ians I'eau bouillante salée. Egout-
er.

FAIRE SAUTER au beurre.
ASSAISONNER,

PARSEMER de menthe fraiche.

PARFAIT AUX POMMES
Préparation: 10 minutes

6 PORTIONS
INGREDIENTS Métrique Impérial
Compole de
pommes 250 ml 1 tasse
Cannelle au godt
Muscade au godt
Créma
la vanille 500 ml 2 tasses

METHODE

MELANGER la compote de pom-
mes avec la cannelle et la mus-%
cade.

DANS DES VERRES a parfait, éta-
ger la créme glacée et la compote
de pommes. Accompagner de bis-
cuils secs.

Cette recette typiquement de
chez nous vous a été présen-
tée dans le cadre de |"émis-
sion Jes Petits Plats du . Qué-
bec, animée par Reine Malo,
- hier vendredi a 20 heures, &

- I'antanne de Radio-Québec, et
-sera reprise le lundi 31, a4 17
heures.

Perspectiies AP Radic |2
e]e Québec

MOUSSE AUX FRAISES
6 PORTIONS
INGREDIENTS Métrique Impérial

Gélatine neutre 8 ml Y%c. & table
Eau froide 30ml 2c. atable
Sucre granulé 125 ml % tasse
Sel 1 pincée

Eav J0ml 2 dtable
Jus de citron "

Furée de

fraisas 126 ml % tasse

Créme & 35% 300ml 1% lasse
Fraises fraiches
en morceaux

METHODE

DISSOUDRE la gélatine dans I'eau
froide.

AMEMER le sucre, le sel et I'eau &
ébullition.

Verser sur la gélatine, bien mélan-
ger et refroidir.

METTRE le jus de citron et les frai-
ses dans le contenant du mélan-
geur électrigue. Réduire en purée.
Ajouter au mélange précédent.
QUAND le mélange commence &
prendre, incorporer la créme fouet-
tée et les fraises coupées en mor-
ceaux. Garder quelques fraises
pour décorer.

Verser le mélange dans des moules
de 125 mi (% tasse), réfrigérer de 2
& 3 heures,

Démouler et garnir de créme Chan-
tilly et de quartiers de fraisese

250 ml 1 tasse

/

Perspectives Bl 19

63

Figure 14. Cette terre produit de merveilles, Perspectives dans La Presse, 29 mai 1982, p.19.




D2

30 MARS 1988

usqu'a maintenant la
cuisine sous-vide n'a éud
- -adopiée chez nous que por de

pelites cntwnns& qm ont joud
un réle de pionni
expérimentant une nouvelle
1echnique ¢t apprivoisant les
consommatenrs. Le sous-vide
entre dans I'tre industrielle.
Tour Eiffel, maison connue
depuis des années pour ses
produlls de chareuterie vient
de lancer une gamme de plats
cuisings sous-vide, sous la
marque Variations.

Alors que los autres maisons
ant dirige leur recherches vers
Ia production de plais

voquant la cuisine
professionnelle, celle que I'on
ne serlpas forcément tous les
jeurs, Tour Eiffc] a opté pour
des plats de cuisine plus
simple, de cuisine familiale,
Ses canaux de distribution
correspondent a ce choix de
cuisine puisque les plats
Variations soni vendus dans
Tes chuines de magasing,

—  ——————————————  — ———
CUISINER AVEC L'INSTITUT DE TOURISME ET D'HOTELLERIE DU QUEBEC

Cet emballage qui joue le réle d'une étiquette protége la
barquette dans laquelle le plat, scellé sous vide, a été cuit.

-La cuisine sous-vide

Huit plats viennent d'étre
lencés: soumon a la
légumes, supréme
aux fruits, émincé de boeuf

marengo, fettuccine sauce & la
viande, lasagne bolonaise,
Tetuesine Allredo.

Chacun, scellé sous vide, est
presenté dans une blrnuell:.
celle qui a servi & la cuisson.
Une éliquette indique la date
jusqu’a laquelle le plat peut
€lre conserve au

PHEITE PIERNE CATE. Ls PRESSE Poivre au gt
Citron farcl au thon 80 mL_ beurre (% tasse)
!plulllttl ala lomtlirn 7
chteau a ot aux S mL persil haché i1 c. & tabile)
SPAGHETTI A LA FORESTIERE
METHODE
Iienlnede 10m
e poulet Préparation: imutes = Falre cuire le hetti 3 Feau bouillante cales jusqu'a 13 cuisson
Cuisson: 20 & 30 minutes Mﬂ-.em’:::mjummmhmlmmlmmhﬁ
Rendement : @ portions encore croguan
] tthwn rincer legerament ces pates paur retirer l'exces d'ami-
INGREDIENTS ] Omnorlu lard en petits batonnets, c'est-a-dire en lardons.
W Faire colorer ©85 lardons au beurre, & fau moyen, pen-
400 g spaghet - Ty o 4nts a7 minutes
§ spag W Ajouter ss clmnmnmeum jusqu's ce qu'ils soient legére-
Eau {quantité suffisante) ment col
Sel {Qquantié ] mm les lardons et les oignons de la pokle et les réserver au
300 g lard de poitrine, fumé £ {100z} W Nm les champignons dans le aras de cuisson, et les faire cuire &
30 mL beurrs (2c.AwEve) g sw ut polvrer ces champlgnons et les melanger avec les lardons

Contrairement aux plats

et les oignons.
casser sierement les tomates pelées; les faire cuire avec
Ieur jus, |e basilic et Iail

surgelés, ou aux plats mis en 300 mL oignon en cubes (1% tasse)
conserve, les plats de cuising -
o vlmfi soni des u‘mdl'mlz 825 mL_champignons en quartiors (3% tassos)

L Hls le demeurent peadant 3 X
une période qui est al /ot
huhmmlizm:m |_1= Irms. Falvre au godt nir ces pates
semaines, “;llllfll de les 760 mL tomales pelées 13 tasses) - dans | un umnd piat.
ou aux micro-ond ro 2 mL basilc haché (¥ ¢.4 thé) fard ot u nlgnuns
obtenir un plat identique 4 5 mL all hache (1c.athe)

celui qui viendrait d'étre
prépare,

Sal au got

B Assaisonner au godt et lalsser culre pendant 5
le hettl qul a«:clebeurr:.eest Muehﬂnsw
a hu muant la casserole;

entre de ces pates avec le mélange de champignons, de
B Verser [a sauce aux tomates autour.,
| Poudrer Is tout de persil hache i —

= |

Figure 15. Spaghetti a la forestiere, C. Alimentation dans la Presse, 30 mars 1989, p.2.

4.4.2 Les chefs

Les articles provenant des chefs sont d’un grand intérét pour cette étude puisqu’ils représentent
I’¢lite gastronomique et détiennent une grande légitimité aux yeux des lecteurs de La Presse. Les
chefs ont contribué aux articles de La Presse seulement a partir de 1983. Voici quatre articles tirés
du cahier de la fin de semaine de La Presse datant de 1983, 1985, 1989 et 1991. 1l s’agit des articles
de Pol Martin, Jean-Pierre Gaumont, d’une collaboration de deux chefs (Bertrand Calci et André
Barbotin) et de Jean Soulard (Chef du Hilton a Québec). Il est possible de soulever un bon nombre
d’¢éléments comparable dans ces quatre articles. Tout d’abord, ceux-ci sont de taille considérable,
soit entre une demi-page et une page entiere pour chacun d’entre eux. Aussi, quatre des cinq chefs

ont leur photo intégrée dans 1’article, et ce, parfois méme au détriment d’une photo des recettes.
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Les articles issus des chefs sont les seuls a avoir cette spécificité. Ainsi, il est pensable que ces
illustrations soient aussi importantes que la recette en soit, voir méme plus. Chacun des articles
posseéde un texte introductif, présentant les produits, les chefs et parfois, une anecdote. De plus, a
I’exception des recettes de Pol Martin, elles mettent en valeur des produits plus recherchés et
dispendieux comme le Grand Marnier, I’armagnac, le marcassin et le veau. Bien entendu, ces
articles possédent tous une liste d’ingrédient et d’étapes a suivre. Outre ces similitudes, plusieurs
différences peuvent étre mises de I’avant. Par exemple, seulement deux articles contiennent des
photos des plats. Parmi ces deux, celles du chef Pol Martin sont d’allure plus rustique, semblant
vouloir se rapprocher de la tablée domestique. A I’inverse, celles du chef patissier Jean-Pierre
Gaumont démontrent une expertise derriere la qualité de la présentation et la photo. Celles-ci sont
nettement plus professionnelles que celles contenues dans la majorité des articles. Deux des chefs,
Gaumont et Soulard, proposent des recettes provenant de leur mére et grand-mere respectivement,
démontrant qu’il est possible de tisser des liens entre une tablée familiale et une tablée digne
d’experts culinaires. Enfin, le formatage en général est trés variable (police, disposition, photos,
etc.). Considérant qu’une proportion non négligeable de la superficie est occupée des images des
chefs, cela indique que, particulierement vers la fin de la période étudiée, les chefs détiennent une

notoriété.
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du chef amateur! Un jour, par distrac-

tion, je fis cuire un réti de porc dans un
four a chaleur trop élevée. En regardant le vi-
sage de mes éléves je compris mon erreur.
Ce roti etait dur! Mais il ne me restait qu'une
chose a faire: RIRE.

Ln fiasco n'est pas que le domaine privé

CUISINER

Pol Martin

mousse aux kIWIS

{1. Aubergines
frites et
sauce tomate

[pour &
Préparation de la sauce:
30 ml (Z c. & soupe) d'huile d olive
50 mi (% [assa) O oRNons hachis
1 gousse d ail, écraséa at hachds
1 branche de céled, hachie
| bolta de 796 ml {28 cnces) de omates
15 mL (1 c. & scupe) da pdbe de tomates
5 mi (1 c. & ihé) de basilic
1 feuille de iauniar
15 mL (1 c. A soupn) do porsil hachs
sel

1) Faire chauffer I'hulle dans une ssulsuse & feu moyen.
Mjouter bes oignons et U'adl; faire cuire de 2 & 3 minu-

fos.
Z) Ajouter le chlarl, les tomates i la moitie du jus des
lomates; e tout,

rmidlanger
3) Ajouter tous les aubres ingrédionts. Saler, polvrer &t
faira cuire & feu dous pendant 40 minutes.

2. Roti de porc
aux péches

[pour B personnes)

1 ridti dhe porc dana la Ionndul B K (4 livres)
30 ml (2 c. & soupe) de

A0 mi (2 c. ln.pn,'l:ll-lll.l:lm

45 mi (3 c. & soupae) o huile vaghtale

1 boite do 284 mi (10 on), do piches

Y du pus g8 k& boite de péohes
250 mi (1 tasse) de boullon de poulat chaud

158 ml (1 c. & soupe) de técule de mais

30 mil (2 c. & soupe) d'eau fmide

sal at patura

jus dé citron
Préchautter la four & 180° C (350° F)

Praparation des aubergines:
1 aubergine aves la peau
30 mL {2 o & scupa) de decule de mais
2 blancs d'oeufs inon batius)  sed i poivre
Hmledmmwhhmmmﬂhimwcmm"n
1} Couper I'aubargine on dés de 2.5 cm [1 pao).
!iﬁlﬂrludhllt-mhulinﬂm Saler, poivrer
&l los saupoudrer de fécube de mais_
3) Ajouler les blance d oouts 81 malanger ls
‘bwmmnnt-ﬂmdmummmma

8 \'lﬂll'lul-lﬂudl-hmuumunﬂll ﬂt-'nlo-ll
gamir b tout de dés o aubergine, Servir

1 L Dia que la
risti a b saisl, bo saler ot le polveer,
6] Lorsgues le rotl est cuil, le retirer du plat ot e metire

de citd,
T] Placer be plat & robir sur "élément du podle & feu
m.mmulwmmmm

ummmu chaud ot les
llﬂlﬂ il ey pouiet phchen;
s ficuls de.mats ol I'eau froide.

I- Irﬂinl I'U#H.'n mhm

Aubergines frites, roti de porc et

3. Mousse
aux kiwis

175 mi (% tasse) de sucre
2 sachels de galafine Knox
A6 mL (3 o. & soupe) de Colriroay
250 mL (1 iasse) de criéme & 35%, fouehide
2 |aunes & osuls
6 blancs d'osufs batius rés lerms
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Figure 16. Cuisiner, La Presse plus dans La Presse, 17 septembre 1983, p.19.
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Figure 17. Noél dans une semaine, Z. Alimentation dans La Presse, 18 décembre 19835.
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Figure 19. A table avec...Jean Soulard, C. Alimentation dans La Presse, 16 janvier 1991, p.3.

4.4.3 La journaliste gastronomique Francoise Kayler

La derniére personne ayant contribué¢ de facon récurrente entre les années 1980 et 1992 et la
journaliste gastronomique Francgoise Kayler. Plus précisément, celle-ci écrit un total de 12 articles
entre 1985 et 1992. Elle ceuvre au journal La Presse pendant plus de 40 ans et relaie autant des
recettes que des informations sur 1’agriculture. Parallelement, elle participe a d’autres projets
journalistiques comme des critiques culinaires et plus récemment, des blogues. L’article de Mme
Kayler occupe entre une demi-page et une page compléte. Ceux-ci contiennent des éléments
pouvant varier, mais contiennent toujours certains ¢léments distinctifs. Par exemple, comme il est
visible dans les figures 20 et 21, chacun des articles est amorcé avec un paragraphe introductif,
voire méme éducatif. En tant que détentrice d’un bagage gastronomique, celle-ci écrit ses articles
avec I’objectif d’instruire et de faire découvrir de nouvelles choses a ces lecteurs. Il est pertinent
de souligner que, comme les autres articles de cette période, les images occupent une place

importante au sein des articles. Contrairement aux articles des chefs, il n’y a aucune photo de Mme
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Kayler dans les articles. De manicre générale, les recettes qu’elle présente ne sont pas prétentieuses.

Au contraire, ses recettes sont accessibles au commun de ses lecteurs.

LA PRSI WKL WERCHEDS 1T IARAER 1584

LE PETIT POISSON
DES CHENAUX

Une
spécialité
culinaire
reglonale

TOMATES EN CONSERVE 5 ' 5 |
Choisir la catégorie en fonction de I'utilisation

| L soormrman drraieem rechercher des © un onifies wnfore. Celby i e calbes, e St | uliasir Comete 1 R el o prepe i1
el ol e iyl L R Rl R e = 30 min | e umun.mem.‘...
sbordsic ot o miun « Carads de chob ». Longu |

R CIGARES AUCHOUERICES  aicoils o S ulZhin il

e poet v dha ) ik e
e noh i ”"'F..'L‘!ﬁ‘.i"{"'" i e e b::’-'l"':“ ,ifli'::::
e ||.4||a.mun.m-ﬂ L et "m’;ﬂ;fg';'gfc'*vwn-" e
o R | T i i o ol e 3 b ST 4
A n e £l e e Aoore: e Sral docanselle
L e . Lk wapar 4101 B G i T T\lpl-'l-b'dl-n!-ldvk"lm-n
brerur g e dnmine 0w ks b ol aareiie o ?!-hkgl 4 et grme ey feadicy
o, 4 1 b § 8w 1 e bt o d'llnthd'r-  aner
P o g 11 metw O rchocey wr bk 30k o dc ln wrnos wan
et & Agcdituan Code [ ot o o llu dn 208k i inagry Tk Saprat s shes o sl o o o
Friems Ut fabe polmp s e s guare ] = u-ll- («-\--h i w4 [HTE i o
Triaerewear. b kv n-"ln'l-'.'l'llil:mf I/ SE e s tercderet ke rmout | TR e TN E
Al e a5 st vl b ot Terk desed = mm‘“"“"‘"w""LM

’E
i

e Il o détacharsl lache

Figure 20. Le petit poisson des chenaux, H. Alimentation dans La Presse, 22 janvier 1986, p.2.
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Figure 21. Le gateau aux carottes, F. Alimentation dans La Presse, 25 février 1987, p.1.
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4.5 Conclusion

Somme toute, les articles culinaires évoluent énormément au cours de la période étudié¢e. En effet,
de nombreux changements touchent le journal en tant que contenant et outil de diffusion
d’informations. Ceci engendre au fil du temps, une transition vers une « modernité » du journal et
des articles. Le tout s’effectue parallelement a la modernité gastronomique qui s’installe entre les
années 1961 et 1992. Cette évolution peut étre causée par la multiplicité des auteurs ou 1’évolution
de la maquette du journal a travers le temps. De maniére générale, il est possible d’observer une
attention de plus en plus grande a la présentation des articles. Ce raffinement au niveau de la
présentation des articles provient principalement de I’expertise des éditeurs. Ainsi, bien que des
articles soient moins volumineux qu’auparavant, les lecteurs du journal La Presse peuvent

bénéficier d’une plus grande qualité journalistique.

Les ¢léments les plus évocateurs de 1’évolution des articles culinaires du journal peuvent étre
résumés en quelques points. Tout d’abord, les formats des articles en tant que tels se raffinent. Par
exemple, la qualité des images et la présentation générale des recettes sont de meilleure qualité.
Aussi, I’'uniformisation des articles est une marque d’attention et de minutie de la part des auteurs.
Immanquablement, les auteurs, qui contribuent a 1’¢laboration des articles profitent d’une
légitimité gastronomique accrue plus on avance au cours de la période étudiée. Au départ, une
proportion importante des articles n’étaient méme pas signés. Inversement, les articles plus récents
sont signés par des personnalités connues sur la scéne gastronomique. Ainsi, méme si notre corpus
n’est pas exhaustif, ce qui est le propre d’une étude quantitative comme la nétre, nous pouvons
affirmer qu’au fil du temps les articles de recettes tendent vers une modernité gastronomique et la

reconnaissance médiatique des chefs et auteurs des articles.
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CHAPITRE 5. UNE ETUDE QUANTITATIVE DES RECETTES

5.1 Introduction

L’approche quantitative permet d’obtenir plusieurs données pertinentes. Grace a celles-ci, il nous
est possible d’émettre des hypothéses concernant plusieurs éléments, ce que nous verrons dans les
pages suivantes. Tout d’abord, la provenance des recettes qui forment ce corpus est soulignée et
analysée afin de tisser des liens avec 'influence gastronomique des cultures et aussi, avec la
composition démographique du Québec et sa transformation au fil des années. Notre stratégie
permet de décortiquer les recettes en ingrédients afin d’étudier leurs usages au fil des années. Grace
a cette approche, il est possible de constater que de nombreux ingrédients sont introduits dans la
culture gastronomique québécoise au cours des années étudiées. De plus, un autre élément étudié
est le degré de complexité des recettes en fonctions du nombre d’ingrédients utilisés par recettes,
mais aussi, de la variété des ingrédients qui sont utilisés au fil des années. Enfin, il sera question
de la périodicité en ce qui a trait a 1’utilisation des ingrédients au fil de ’année et des festivités.
Ces différents éléments étudiés permettront de constater que la cuisine présentée dans le journal
La Presse, et plus largement, au Québec, est en pleine évolution au cours de cette période. En effet,
il sera possible de voir que les recettes s’inspirent d’horizons nouveaux et d’ingrédients variés,
qu’elles utilisent de plus en plus d’ingrédients et que selon les saisons et le moment de 1’année,

différents ingrédients sont utilisés.

5.2 La provenance des recettes

S’il est possible de retracer I’origine des recettes culinaires, et ce méme, au lieu précis et au moment
exact de leur création, cet exercice peut toutefois s’avérer plus difficile pour certains plats, voire
impossible. L’étre humain expérimente depuis plusieurs milliers d’années avec divers aliments et
un bon nombre de recettes ne peuvent tout simplement pas étre retracées avec précision.
Malencontreusement, il existe une autre difficulté associée au retracage de la provenance des plats.
Ce deuxieme défi survient lorsqu’un plat s’inspire d’un amalgame de culture. Ainsi, un plat peut
s’apparenter simultanément a plus d’une origine culturelle et régionale. Afin d’exposer cette
complexité et de mieux comprendre la méthode utilisée pour le classement des recettes, voici un

exemple portant sur la crépe.
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Le terme crépe, inspiré du terme latin crispa, voit son apparition en France en 187734 11 est utilisé
afin de désigner une préparation mince du type pancake. La pancake quant a lui peut étre retracée
jusqu’a la Gréce Antique et connait aujourd’hui plusieurs dérivations (brésilienne, états-uniennes,
finnoise, mexicaine, etc.). Ce faisant, bien que la pancake ait une origine si lointaine, il est possible
de retrouver des versions plus modernes et uniques de cette préparation dite grecque. Tres
certainement, il existe des milliers de variations (sucrées, salées, chaudes, froides, etc.). Comment
faire pour déterminer 1’origine de ces variations alors? Il suffit que la variation se distingue
suffisamment et qu’elle puisse étre retragable et associée a un lieu de création propre. Par exemple,
une recette de pancake typiquement frangaise est la crépe Suzette. Originaire de Monte Carlo, cette
version de la crépe se distingue aisément par sa minceur, sa chaleur ainsi que par sa garniture
(liqueur d’orange, sucre caramélisé, zeste d’agrume, etc.)®. La crépe d’Aland, d’origine finnoise,
est plutdt épaisse, servie froide et accompagnée de créme fouettée et de pruneaux®®. Les deux
exemples ci-haut se distinguent assez facilement, le prochain, moins aisément. Les crépes au sirop
d’érable sont essentiellement des crépes a la frangaise accompagnée de sirop d’érable. Est-ce que
simplement 1’ajout du sirop justifie que son origine soit ajustée au Québec plutdt qu’a la France?
En fait, puisque I’ingrédient ajouté est un des ingrédients emblématiques du Québec et puisqu’il
est autochtone a la région, il est jugé que cette variation est proprement québécoise. Un dernier
exemple, soit la crépe mince a la dinde, a I’épinard et au champignon ne se rattache pas a une
culture en particuliere outre la France (pour la crépe mince). En effet 1’ajout des ingrédients
mentionnés n’apporte pas une unicité retragable a une culture précise. Bref, ayant établi comment
’association entre recette et pays de provenance a été réalisée, il maintenant temps d’analyser les

données obtenues.

Sur un total général de 379 recettes, il y a 183 d’entre elles qui n’ont pas pu étre identifiées a un
pays en particulier. Ainsi, 196 recettes, soit un peu plus de la moitié de celles répertoriées, ont été
associées a un pays. Ce sous-échantillon reste intéressant dans la mesure il est possible d’observer
des changements. Le premier changement, tel qu’illustré dans le tableau 3, est une prédominance

marquée des recettes de provenance européenne, soit environ les deux tiers du sous-échantillon.

8 Douglas Harper, « crepe », Online Etymology Dictionnary, 2020.
85 Robert J. Courtine, « Crépe Suzette », Larousse Gastronomique, 1984.
8 Anna F. Ward, « Om pannkakor av olika slag », Kunskapskokboken, 2020.
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Continent de provenance  Nombre de parution

Europe 131
Amérique 34
Asie 25
Afrique 6
Océanie 0
Somme 196

Tableau 3. Distribution des recettes selon le continent de provenance

Loin derriere, les recettes d’Amérique et d’Asie constituent 19% et 13% des résultats
respectivement. Aussi, I’Afrique occupe une place minime de 3%. L’Océanie n’a pas ¢été
représentée dans les recettes étudiées. La place massive qu’occupe I’Europe dans les articles
culinaires du journal La Presse n’est pas étonnante. En fait, une partie substantielle du lectorat de
ce journal est de descendance européenne, tout comme la majorité de la population québécoise.
Aussi, il va de soi qu'un bon nombre des cuisiniers de renoms au Québec a I’époque sont d’origine
ou de formation européenne. De plus, la culture gastronomique en Occident est fortement
influencée par les géants culinaires que sont la France et I’Italie pour n’en nommer que deux. La
proximité historique de 1I’Europe avec le Québec favorise sans aucun doute que I’Europe occupe
une place de premier plan dans ces résultats. Inversement, 1’Océanie se trouve trés distancée du
Québec et constitue une source négligeable d’immigration vers I’Amérique du Nord. Donc, la
culture océanienne influence son homologue québécoise que de maniére infime. Le cas de recettes
provenant d’Amérique est aussi intéressant dans la mesure ou il s’agit du continent de provenance
du journal étudié. Le nombre modeste de parutions peut étre expliqué a 1’aide de deux principaux
facteurs. Premiérement, le rayonnement gastronomique européen est si grand qu’il est impossible
de I’ignorer. Celle-ci prend le dessus grace a son prestige. Deuxiémement, la culture culinaire (a
I’exception des cultures culinaires autochtones) américaine est relativement jeune en comparison
a celle de I’Europe. En effet, la formation d’une culture culinaire et d’ une culture en général s’étale

sur plusieurs décennies, voire plusieurs siecles.

Il est pertinent de se concentrer sur les recettes de provenance européenne puisque celles-ci
composent la grande majorité de 1’échantillon. Avant d’analyser ces résultats, il est primordial de
soulever quelques statistiques sur I’immigration européenne et 1’origine ethnique des lecteurs de
La Presse, qui en raison du poids démographique de la métropole québécoise, sont certes pour la

majorité des Montréalais. L’immigration a sans aucun doute joué¢ un rdle déterminant dans la
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composition des recettes de I’échantillon et il est intéressant de vérifier si la composition ethnique
des habitants de Montréal et du Québec en entier correspond a la provenance des recettes. Il est
entendu que I’immigration et 1’origine ethnique ne sont pas I'unique facteur déterminant la
composition des recettes retrouvées au Québec. En effet, il n’y a pas de corrélation absolue entre
I’arrivée des différentes diasporas et des chefs d’outre-mer. Aussi, les chefs peuvent avoir suivi des
formations dans des styles culinaires différents de leur pays d’appartenance. Néanmoins, 1’origine
ethnique des lecteurs de La Presse influe sur I’insertion d’éléments culinaires d’ailleurs dans la
culture culinaire québécoise. Les données du ministére des Relations avec les citoyens et de
I’Immigration démontrent que, pendant le début de la période étudiée dans le cadre de ce travail,
soit de 1962 a 1979, la majorité des immigrants au Québec proviennent toujours d’Europe®’. Les
cinq principaux pays sont (en ordre décroissant) la France, I’ Angleterre, 1’Italie, I’ Allemagne et la
Grece. Considérant que les groupes ethniques sont catégorisés par pays de provenance, les Juifs ne
se retrouvent pas dans ces données. Néanmoins, la majorité des arrivants juifs au Québec
proviennent d’Europe. Ces derniers occupent une place importante dans ce palmares d’arrivants,
particuliérement jusqu’en 1980%8. Durant les années 1980 et suivante, il est possible de constater
que I’Europe n’est plus le premier continent en importance en ce qui a trait au nombre d’immigrants
arrivant au Québec. En fait, comme il sera abordé plus subséquemment, c’est principalement I’ Asie
qui prend la reléve en tant que continent de provenance principal. Grace a 1’importance de
I’immigration frangaise et britannique a travers les siecles, ces deux groupes forment la grande
majorité de I’origine ethnique des habitants du Québec. Ces deux groupes ethnolinguistiques
représentent plus de 91% en 1961 de la population (80% francais et 10% britannique) a presque
78% encore en 1991 (74% frangais et 4% britannique)®.

En regardant 1’échantillon de recettes d’origine européenne (Tableau 4), il est notable que les pays
des plus importants soient la France, avec environ 57% des recettes et le Royaume-Uni, avec
environ 13% des recettes (avec I’Irlande cela donne 15%). Aussi, il est important de souligner

I’apport de I’Italie avec ses 14 recettes (soit 11% de 1’échantillon).

87 Victor Piché, « Un siécle d’ immigration au Québec : de la peur a I’ouverture », La démographie québécoise : Enjeux
du XXI siecle, Presses de 1'Université de Montréal, Montréal, 2013.

88 Ibid.

8 Ibid.
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Pays de provenance = Nombre de parution
France 75
Royaume-Uni 17
Italie
Allemagne
Espagne
Suisse
Irlande
Hongrie
Russie
Danemark
Grece

p—
A

—_—= = NN W R B

Islande
Portugal
Somme 131

—

Tableau 4. Distribution des recettes européennes selon le pays de provenance

L’importance de ces deux ethnies dans les recettes correspond avec I’importance de celles-ci dans
la composition populationnelle du Québec. Néanmoins, il aurait été attendu que la France occupe
une place légerement plus prépondérante que celle de I’échantillon. Ensuite, 1’Italie occupe aussi
une place substantielle de I’échantillon, soit prés de 11%. En terme absolu, cela constitue une
surreprésentation de I’Italie dans les recettes en termes de la composition ethnique des Québécois.
L’Allemagne est le prochain groupe en termes de représentation dans les recettes, environ 5% et
cela sont Iégeérement plus ¢levés que la proportion d’ Allemands au sein de la population québécoise
durant ces années. Enfin, la Suisse et I’Espagne occupent les prochains rangs avec 3% de
I’échantillon chacun. I1 s’agit d’une surreprésentation aussi. Ainsi, cela démontre que bien que la
composition ethnique d’une population joue un rdle, il y a d’autres facteurs a tenir en compte. En
ce qui concerne les autres pays européens, leur nombre de parutions est relativement faible. Il
semble pertinent de soulever quatre observations. Tout d’abord, méme si celle-ci est surreprésentée
en comparaison a la présence d’Italiens au Québec, il est attendu qu’elle occupe une place
d’importance dans la culture culinaire d’ici. En effet, 1’Italie est sans aucun doute la deuxi¢me plus
grande cuisine en termes de rayonnement international. Deuxiémement, I’Irlande est fortement

sous-représentée dans 1’échantillon. Il est possible que, puisque la culture culinaire irlandaise et
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anglaise n’est pas si étrangere I’'une de 1’autre, qu’elles se confondent dans les résultats. Une autre
possibilité est que la culture gastronomique irlandaise ne possede pas autant de renommeée que sa
comparse anglaise. Le troisiéme élément remarquable est I’absence totale de recettes polonaises.
Les données recensées suggerent que la Pologne devrait occuper une place comparable a celle de
I’Allemagne en terme absolu puisque la diaspora polonaise et allemande est presque identique
durant la période étudiée. Toutefois, il est pertinent de souligner que I’immigration allemande
prédate 1’immigration polonaise dans le temps ce qui laisse une plus longue opportunité a la
diaspora allemande d’imprégner la culture québécoise. Le troisieme et dernier point qui doit étre
soulevé est que les données collectées ne tiennent pas compte de I’immigration juive en provenance
d’Europe. 1l s’agit sans aucun doute d’un des groupes qui, au début du 20° si¢cle, était ['un des plus
importants en nombre a venir s’installer au Québec. Malheureusement, considérant qu’il est ardu

de rattacher cette ethnie a un pays particulier, il n’y a pas de données probantes a ce sujet.

Comme il est possible de le voir dans le tableau 5, le deuxiéme continent le plus représenté est

celui de I’Amérique.

Pays de provenance Nombre de parution

Etats-Unis 17
Québec 11
Canada 2
Mexique 2
Argentine 1
Jamaique 1
Total 34

Tableau 5. Distribution des recettes américaines selon le pays de provenance

Seuls les Etats-Unis et le Canada comptent un nombre considérable de résultats avec 17 et 13
recettes au total. Les Etats-Unis occupent vraisemblablement une place prépondérante de cet
¢chantillon a cause de la proximité géographique avec le Québec. Mais si la culture gastronomique
¢tats-unienne n’est pas aussi réputée que celle de la France et de I’Italie par exemple, en tant que
premiére puissance mondiale et grande diffuseur culturel, les recettes provenant des Etats-Unis
réussissent a s’infiltrer dans les articles du journal La Presse. Les recettes canadiennes quant a elle

occupent aussi une place importante par rapport aux recettes américaines. Il est attendu que le
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Canada soit représenté dans cet échantillon puisque la quasi-totalité des lecteurs de ces recettes
habite le territoire canadien. Il est aussi intéressant de constater qu’il existe déja une multitude de
recettes proprement canadienne malgré le jeune age de cette culture culinaire. Un autre élément
pertinent de soulever est que la grande majorité des recettes canadiennes sont en fait des recettes
québécoises (11 des 13 recettes répertoriées). Il est possible d’avancer que le Québec se distingue
du Canada par son héritage grandement marqué par la France dans la mesure ou il priorise les
recettes proprement québécoises. Une autre hypothese expliquant cette disparité dans les résultats
et ’effervescence de la culture culinaire québécoise est que celle-ci est plus prolifique et celle du
Canada. Les autres pays américains quant a eux ne sont pas représentés de manicre considérable.
La majorité de I’immigration américaine (outre états-unienne) prend place vers la fin du 20° siécle

et n’aura pas le temps d’influencer la culture gastronomique québécoise.

Le troisieme continent le mieux représenté est 1’ Asie (voir le tableau 6 ci-dessous).

Pays de provenance = Nombre de parutions

Chine 10
Inde 8
Turquie 3
Japon 2
Asie-centrale 1
Indonésie 1
Somme 25

Tableau 6. Distribution des recettes asiatiques selon le pays de provenance.

A vrai dire, 13% de ’ensemble recettes répertoriées proviennent de ce continent et deux pays sont
principalement responsable de cette représentation : la Chine et I’Inde. L’ immigration asiatique
s’intensifie a partir des années 1980. Entre les années 1980 et 1995, les pays asiatiques occupent
toujours une place majoritaire en termes de pays pourvoyeur d’immigrant au Québec”’. Avant cela,
il n’y avait qu'une trés faible immigration en provenance de 1’Asie au Québec et celle-ci était
majoritairement chinoise. La diaspora chinoise est surreprésentée dans 1’échantillon par rapport a
la proportion de la population québécoise. Il est concevable que la gastronomie chinoise étant

particuliérement différente des autres gastronomies les plus en vogue a I’époque ait réussi a se

% Victor Piché, op. cit.
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distinguer par son unicité et son exotisme. De plus, la concentration des immigrants dans certains
quartiers les grandes villes comme Montréal ont favorisé leur diffusion. Il est possible d’avancer
le méme constat et la méme hypothése pour le cas de I’Inde. Celui-ci aussi est surreprésenté et
I’immigration de la diaspora indienne est encore plus tardive que celle de la diaspora chinoise. Les
autres pays représentés dans 1’échantillon le sont de maniére minimale. Ainsi, il est difficile
d’émettre des hypothéses a ce sujet. Bref, les cultures culinaires chinoise et indienne ont su
s’immiscer favorablement dans la culture culinaire québécoise au cours de la deuxiéme moitié¢ du

20° siecle.

Les deux derniers continents, soit I’Afrique et 1’Océanie ne sont que peu et pas représentés
respectivement. Avec un total de 6 recettes africaines (3 pour ’Egypte, 2 pour la Tunisie et 1 pour
le Mali), il s’agit d’un nombre trés mince. Ce nombre minimal est en accordance avec le peu
d’immigration en provenance de 1I’Afrique au Québec avant 1960. De plus, bien que les cultures
culinaires des quatre coins de I’ Afrique soient riches, elle n’a que trés peu rayonné sur le Québec.
L’Océanie quant a elle n’a pas su se faufiler dans les recettes du journal. En fait, il n’y a que trés

peu d’immigrant provenant de cette région du monde au Québec, et ce, encore aujourd’hui.

5.3 Les ingrédients utilisés

Il va sans dire que les ingrédients sont la base des recettes culinaires. Sans 1’agencement de ces
ingrédients, il n’y aurait pas de recette. Comme expos¢ par plusieurs penseurs de I’alimentation, il
existe évidemment un lien intrinseéque entre les plats et donc, les ingrédients consommés et la

provenance des recettes.

Avant de débuter, quelques précisions méthodologiques doivent étre mises de 1’avant. Tout
d’abord, il y a un total global de 3208 ingrédients qui ont ét¢ comptabilisés. Ceux-ci ont été classés
en plusieurs groupes alimentaires inspirés du guide alimentaire canadien. Ainsi, il y a trois grands
groupes alimentaires : fruits et Iégumes, aliments protéinés, et aliments céréaliers. De plus, il y a
plusieurs aliments qui ont été classés dans d’autres groupes comme les boissons, les corps gras, les
épices et herbes, les sauces et les condiments et enfin, les sucres et édulcorants. Certainement,
plusieurs produits alimentaires ont été plus difficiles a classer que d’autres. Plusieurs choix ont été

faits concernant la classification et ceux-ci seront explicités au moment venu. Aussi, il a été jugé
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pertinent de faire le tri de certaines des données afin d’éviter de se retrouver avec 8 champs
différents uniquement que pour le porc, ou encore pour les 7 sortes de farines répertoriées. Enfin,

chaque section sera abordée individuellement avant d’établir des observations plus globales.

5.3.1 Les fruits et [égumes

Les fruits et légumes occupent une place primordiale de 1’alimentation, et ce, méme chez les
lecteurs des articles culinaires de La Presse entre 1961 et 1992. Ce premier groupe alimentaire est

compos¢ de 279 entrées pour les fruits et 502 entrées pour les Iégumes.

La table des fruits est composée de 43 fruits différents, toutes formes confondues. Au total, il y a
69 entrées différentes dont plusieurs ont été regroupées puisqu’elles représentaient le méme fruit
sous plusieurs formes comme la pomme : pomme, pomme a tarte, pomme de Boston, pomme jaune,
pomme rouge, pomme verte, pomme duchesse et compote de pomme. Seulement les fruits avec le
plus grand nombre de parutions seront abordés, soit tous ceux qui ont été mentionnés a au moins

cinq reprises comme est illustré dans le tableau 7.

Fruits Nombre de parutions

Citron 73
Tomate 42
Raisin 24
Pomme 17
Fraise 11
Orange 11
Ananas 8
Datte 5
Fruit confit 5
Melon d'eau 5
Autres 78
Somme 279

Tableau 7 Les fruits ayant le plus de récurrences dans les recettes.

Avec une avance considérable, le citron est le fruit le plus utilisé dans les recettes. Toutefois, 11
des occurrences ne sollicitaient que spécifiquement le zeste et non le citron. Il s’agit d’un ingrédient

essentiel a plusieurs plats salés, sauces, desserts et méme boissons. Ce faisant, il n’y a pas de
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surprise a ce qu’il occupe une place aussi prépondérante. Ensuite, il y a la tomate. Initialement
originaire de la Mésoamérique, ce sont les Espagnols, les Francais et les Italiens qui vont
I’introduire dans la culture culinaire nord-américaine a la suite de leurs contacts avec entre autres,
les Aztéques®'. Le raisin revient de nombreuses fois, mais celui-ci est au plus souvent, intégré aux
recettes sous sa forme séchée, majoritairement dans des desserts. La pomme quant a elle est
originaire d’Asie et a fiit introduit en Amérique par les colons européens®?. Toutefois, la culture de
la pomme connait un franc succes en sol américain et est depuis, un des fruits les plus rependus
dans la culture québécoise. Les fraises sont un cas intéressant : il s’agit d’un fruit originaire
d’ Amérique du Nord et a la fois de I’Europe. En fait, lors des Grandes découvertes, de nombreux
plants américains sont ramenés en Europe par des explorateurs comme Jacques Cartier afin de les
croiser avec les plans européens’. L’ananas, comme la tomate, est aussi un fruit originaire du
continent sud-américain et fut introduit en Amérique du Nord seulement au 18° siécle pour donner
suite aux contacts entre les Mayas, les Aztéques et les explorateurs européens®. Enfin, les autres
fruits comme 1’orange, la datte et le melon d’eau ne sont pas originaires d’Amérique. Somme toute,
il est intéressant que constater que les fruits mis de 1’avant dans les recettes sont a la fois des fruits
qui peuvent étre cultivés en sol québécois, mais aussi, des fruits quasi impossibles a cultiver en sol

québécois.

En ce qui concerne les légumes, il y a aussi 69 entrées différentes. Lorsque la lemmatisation est
appliquée (principalement au niveau des pommes de terre et des olives), il reste 57 légumes
répertoriés. Encore une fois, seulement les entrées ayant le plus d’occurrences seront abordées

comme I’indique le tableau 8.

oI The editors of Encyclopaedia Britannica. « Tomato », Encyclopedia Britannica, 2018.

%2 University of Goergia, Origin, History of cultivation. Athens, University of Goergia, 2008.

% Katia Astafieff, L'Aventure extraordinaire des plantes voyageuses, DUNOD, Malakoff, 2018.
%4 Barbara Pickersgill, Evolution of Crop Plants, Longman Publishing group, Londres, 1976.
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Légumes Nombre de parutions Légumes Nombre de parutions

Oignon 105 Epinard 10
Ail 51 Navet 9
Carotte 44  Chou 7
Céleri 36 Haricot 7
Champignon 32 Mais 6
Pomme de terre 32  Oignon vert 6
Echalote 24  Courgette 5
Poivron vert 29 Autres 76
Poireau 12 Somme 426
Laitue 11

Tableau 8. Les légumes ayant le plus de récurrences dans les recettes

Tout d’abord, il est remarquable que les 1égumes soient plus représentés dans 1’échantillon que les
fruits et donc, que les articles suggerent des recettes de mets non sucrés. Les deux 1égumes avec le
plus d’occurrences, soit 1’oignon et 1’ail sont des légumes hautement aromatiques qui s’intégrent
communément en tant qu’aromates et non comme ingrédients principaux. Ensuite, la carotte”,
céleri’®, le chou®” sont tous des 1égumes qui ont été introduits en Amérique par les colons européens
et furent introduits a la cuisine nord-américaine vers le 18° et 19°si¢cle. Le champignon quant a lui
est un cas particulier. Celui-ci fait partie de la culture alimentaire autochtone américaine et aussi,
de celle des Européens considérant que les champignons se retrouvent a peu prés partout sur la
planéte. La pomme de terre et les poivrons quant a eux sont originaires du sud du continent
américain et ont été eux aussi introduisent en Amérique du Nord par les Européens. En fait, la
grande majorité des légumes présents dans ce tableau ne sont pas originaires de la région nord-
américaine. Trois légumes parmi ceux-ci sont en fait, intrinséquement reliés a la cuisine
précoloniale en Amérique du Nord : le mais, le haricot et la courge (dont la courgette). Ces trois
légumes étaient en fait, parmi les plus cultivés par les peuples autochtones d’Amérique du Nord
comme les Iroquoiens par exemple. Ces trois légumes ¢étaient habituellement cultivés

conjointement puisqu’il y avait plusieurs avantages a la culture en symbiose®®. Ce faisant, ce trio

% V. E. Rubatsky, C. F. Quiros et P.W. Siman, « Carrots and Related Vegetable Umbelliferae » Crop Production
Science in Horticulture, vol. n°10, 1999, p .6.

% Ann Leighton, American Gardens in the Eighteenth Century, Amherst, University of Masachussetts Press, 1976, p.
199.

7 Solomon Katz et William Weaver, « Cabbage » Encyclopedia of Food and Culture. Vol. 2, New York, Scribner,
2003, p. 279.

% Amanda J. Landon, « The "How" of the Three Sisters », Nebraska Anthropologist, vol. n°40, 2008.
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de Iégume, aussi connu sous le nom des Trois seeurs, occupe une place particuliérement importante
dans I’histoire de I’alimentation de la région. Néanmoins, les données démontrent que les Iégumes
d’outre-mer et d’Amérique du Sud occupent une place prépondérante dans les recettes, cela
démontrant que la cuisine suggérée dans La Presse s’inspire majoritairement d’ingrédient venu
d’ailleurs, toutes aires géographiques confondues. Ceci présume que la culture culinaire québécoise

est fortement métissée, au méme titre que sa population.

5.3.2 Les aliments protéinés

Les aliments protéinés sont une famille d’ingrédient trés vaste. Celle-ci regroupe les viandes, les
poissons, les fruits de mer, les produits laitiers et les substituts. Il y a un total de 631 entrées pour

ce type d’aliments.

Dans le sous-groupe de la viande, il y en a cinq qui sont particulierement plus récurrentes que les

autres comme 1’indique le tableau 9.

Viande Nombre de parutions

Porc 47
Beeuf 23
Poulet 16
Veau 10
Agneau 5
Autres 59
Somme 160

Tableau 9. Les viandes ayant le plus de récurrences dans les recettes

Nombreuses des viandes répertoriées comporte plusieurs entrées différentes puisqu’il existe une
multitude de coupes. Sur un total de 188 entrées, il y en a 80 différentes. Le porc est de loin la
viande la plus utilisée au cours de ces années. Plusieurs coupes et préparations a base de porc sont
comptabilisées parmi les 47. En fait, le jambon et le bacon a eux seuls 32 des entrées. Le beeuf et
le veau comptent aussi parmi les produits animaliers les plus utilisés. De nombreuses coupes sont
utilisées, certaines plus nobles que d’autres. En fait, le veau est utilisé¢ a chaque fois de maniére
différente, parfois avec 1’épaule, I’escalope, la longe et le rognon pour en nommer que quelques

exemples. Ce faisant, il semble que les rédacteurs de ces recettes reconnaissent les spécificités
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culinaires des différentes parties de I’animal. A I’inverse, en ce qui concerne le poulet, il est plutot
rare (seulement a trois reprises) qu’une coupe spécifique soit précisée. Ceci laisse sous-entendre
que cette viande démontre une plus grande potentialité que le veau. Enfin, il y a aussi des viandes
plus recherchées qui sont présentées a moindre fréquence : caille, canard, caribou, lapin, lievre et
le marcassin. Chacune de ces viandes n’apparait pas plus de deux fois pendant la période étudiée.
Cette rareté indique que ce ne sont pas des ingrédients trés communs et qu’ils ne sont pas utilisés
quotidiennement. De plus, ces produits sont parmi les plus dispendieux. Il est aussi pertinent de
mentionner que ces viandes plus «recherchées » n’apparaissent que tardivement dans
I’échantillon. Ainsi, au fil des années, les chefs proposent d’utiliser des viandes de plus en plus
variées et dispendieuses. Cette volonté de distinction et de raffinement démontre que les tentent de

se démarquer dans leur usage des ingrédients.

Les poissons et fruits de mer ne sont pas utilisés aussi fréquemment que les viandes terrestres. Il y

a mention de ces produits de la mer 88 fois, et ce, pour 44 produits différents (voir le tableau 10).

Produits de la mer Nombre de parutions

Crevette 12
Saumon 10
Thon 7
Anchois 5
Fumet de poisson 4
Homard 4
Crabe 3
Autres 43
Somme 88

Tableau 10. Les produits de la mer ayant le plus de récurrences dans les recettes

Il y a quelques constats intéressants a émettre pour ces produits. Premiérement, malgré qu’il y ait
une grande variété de produits, ceux-ci ne représentent pas une grande proportion des aliments
protéinés. Deuxiemement, la majorité des occurrences sont en fait, des produits transformés. Le
saumon est utilisé le plus souvent fumé ou en conserve. Les anchois, le crabe ainsi que le thon
demandé dans les recettes sont aussi majoritairement issus de conserve. Tout comme pour les
viandes, il y a plusieurs produits plus recherchés qui sont utilisés, mais a moindre fréquence : caviar

noir, caviar rouge, loup de 1’Atlantique et requin. Encore une fois, ceux-ci font principalement
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apparition dans le corpus plus tardivement. Il est possible de porter le méme constat que pour les
viandes utilisées : il existe une volonté de distinguer la cuisine grace a 1’utilisation d’ingrédients

plus recherchés et plus dispendieux que la moyenne.

Les produits laitiers et substituts sont utilisés couramment dans ces recettes. Le tableau 11 en offre

un apercu.

Produit laitier et substituts Nombre de parutions

Euf 119
Creme 63
Lait 58
Amande 18
Gélatine 16
Fromage 10
Fromage cheddar 10
Créme sure 9
Fromage a la créme 8
Parmesan 8
Créme fouettée 6
Créme fraiche 5
Autres 29
Somme 375

Tableau 11. Les produits laitiers et substituts ayant le plus de récurrences dans les recettes

Somme toute, il y a 37 entrées différentes pour un total de 201 (excluant le beurre qui sera abordé
subséquemment lors des corps gras). Les ceufs sont I’ingrédient le plus récurrent avec 119
occurrences. L’ceuf est utilisé sous plusieurs formes : entier (65 fois), jaune seulement (33 fois),
blanc uniquement (12 fois) et cuit dur (9 fois). Sa grande récurrence est due au fait que 1I’ceuf est
particuliérement versatile, pouvant étre intégré a des plats non sucrés, des desserts, des sauces, des
cocktails, etc. Ce faisant, il figure parmi les ingrédients les plus utilisés dans les recettes de La
Presse a1’époque. Sans surprise, il y a ensuite la créme et le lait. Le grand nombre de parutions de
ces deux ingrédients est entre autres, pour la méme raison que les ceufs, leur versatilité. Aussi, les
produits laitiers sont particuliérement populaires en occident. A vrai dire, 1’industrie laitiére a
occupé et occupe toujours une place importante dans I’alimentation des Québécois. Le fromage est

aussi important, qu’il soit simplement identifi¢ comme fromage, mais aussi, plus précisément
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comme cheddar, a la créme, parmesan ou encore gruyere. L’origine de ces fromages est plutot
variée : Anglaise pour le cheddar, Américaine pour le fromage a la créme, Italienne pour le
parmesan et suisse pour le gruyere. Bien qu’un bon nombre des recettes requiérent un fromage non
identifié, la majorité des fromages issus d’autres pays détenant un rayonnement culinaire et culturel
au Québec. Les noix sont aussi présentes, majoritairement représentées par I’amande, mais aussi,
les noix de Grenoble et les arachides. Il est intéressant de voir que la gélatine animale figure parmi

les plus utilisés puisque les plats gélifiés étaient autrefois plus populaires qu’aujourd’hui.

5.3.3 Les aliments céréaliers

Aliment céréalier = Nombre de parutions

Farine 62
Riz 27
Pain 19
Chapelure 17
Poudre a lever 16
Fécule de mais 14
Pate feuilletée 5
Somme 160

Tableau 12. Les aliments céréaliers ayant le plus de récurrences dans les recettes

Les aliments céréaliers sont un cas plus ou moins intéressant pour cette étude. En fait, il est plutot
ardu de tirer des observations pertinentes issues des données recueillies. Néanmoins, comme

indiqué dans le tableau 12, il y a un total de 57 produits différents pour un total 248 entrés.

La farine est, sans surprise, un des ingrédients figurant le plus fréquemment dans les recettes grace
a sa versatilité et son accessibilité. Le riz, le pain et la chapelure sont aussi des ingrédients communs
dans les recettes considérant leur faible prix. Les ingrédients suivants, la poudre a lever et la fécule
de mais sont des ingrédients sont utilisés a des fins structurantes. Aussi, ceux-ci se retrouvent dans

les assiettes en guise d’accompagnement.
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5.3.4 Les épices et herbes

Cette section est la plus volumineuse avec ces 751 entrées pour une variété de 53 ingrédients
différents. Les épices et herbes sont trés souvent les principaux aromates des recettes et donc, leur

omniprésence est attendue (voir le tableau 13).

Epices et herbes  Nombre de parutions Epices et herbes Nombre de parutions
Sel 251 Gingembre 8
Poivre 152 Basilic 7
Persil 66 Bouquet garni 7
Vanille 36 Cerfeuil 7
Muscade 24 Menthe 7
Feuille de laurier 20 Moutarde en poudre 6
Clou de girofle 16 Aneth 5
Paprika 15 Cari 5
Ciboulette 13 Essence d'amande 5
Thym 13 Poudre de chili 5
Cannelle 12 Autre 52
Estragon 11 Somme 751
Poivre de cayenne 8

Tableau 13. Les épices et herbes ayant le plus de récurrences dans les recettes

Le sel est sans aucun doute, 1’ingrédient le plus utilisé. Il peut étre utilisé¢ autant pour des recettes
sucrées et non sucrés. Ainsi, il se retrouve dans 66% des recettes. Le poivre aussi figure parmi les
ingrédients les plus utilisés dans I’ensemble des recettes. Celui-ci est un des ingrédients les plus
utilisés dans 1’ensemble des recettes. Ainsi, il n’est pas surprenant de voir ces deux ingrédients
avoir autant d’occurrences. Ensuite, le poivre occupe aussi une place incontournable. I1 est présent
dans 40% des recettes répertoriées. A partir de la deuxiéme moitié du corpus, il y a eu I’intégration
de différents types de poivre : poivre au citron, poivre blanc, poivre noir et poivre vert, mais ceux-
ci ne totalisent que 10 des entrées. Cette introduction des différents types de poivres démontre un
intérét pour les auteurs d’innover et d’utiliser des produits variés. Le troisiéme ingrédient le plus
courant de cette catégorie est le persil, une herbe utilisée dans des plats d’origines culinaires variées
a travers le monde : taboulé, gremolata, chimichurri, etc. Sa récurrence est explicable puisqu’il est
utilisé, entre autres, trés fréquemment dans la cuisine européenne. D’ailleurs, elle pousse tres

facilement au Québec et se retrouve dans de nombreux jardins. La vanille se retrouve en quatrieme
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place grace a son utilisation commune dans les desserts. La vanille est principalement utilisée sous
la forme d’essence de vanille. En fait, la vanille sous forme de gousse n’a été répertoriée qu’une
seule fois. Enfin, la muscade occupe une place importante dans de plusieurs cultures culinaires.
Néanmoins, dans le cadre de ce corpus, la muscade est principalement utilisée dans des
préparations francaises comme pour confectionner de la sauce béchamel. D’autres épices moins
communes a I’époque font leur apparition tardivement dans 1’échantillon comme 1’anis étoilé, le
cumin, le piment de Jamaique et le quatre-épices. Aussi, un autre exemple marquant est celui du
safran qui s’ajoute a la liste des épices seulement a partir de la derniére décennie. Ainsi, il est
possible de conclure qu’au fil des années, les auteurs des recettes présentaient des épices plus

exotiques afin de parfumer leurs plats plus distingués.
5.3.5 Les corps gras

En cuisine, I'utilisation de corps gras est inévitable. Cependant, il y a une multitude de corps gras
et chacune des régions du monde a ses préférences quant au choix de corps gras. Par exemple, en
Espagne et en Italie, le corps gras de prédilection est I’huile d’olive. Le tableau 14 démontre que

comme en France et au Royaume-Uni, c’est le beurre qui est privilégié.

Corps gras Nombre de parutions

Beurre 163
Huile 24
Huile d'olive 21
Graisse végétale 6
Huile d'arachide 6
Lard salé 5
Huile végétale 5
Autres 26
Somme 256

Tableau 14. Les corps gras ayant le plus de récurrences dans les recettes

Les données recueillies démontrent une forte préférence pour le beurre comme corps gras. Deux
raisons peuvent expliquer cette prédominance. Premi¢rement, 1’héritage culturel québécois est
fortement influencé par la France et 1’Angleterre. Deuxiémement, la production d’huile d’olive
n’est pas favorable en Amérique du Nord tandis que la production du beurre est beaucoup plus

accessible. Mis a part le beurre, deux entrées pour des huiles sont plutot récurrentes. Une des deux
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est en fait, I’huile d’olive. L’autre en revanche, est une huile quelconque. Cette précision lacunaire
démontre que le choix de I’huile n'est pas encore un facteur déterminant dans la réalisation des

recettes.

5.3.6 Les boissons

Au total, il y a 194 entrées pour 41 boissons différentes. Comme attendu, I’eau est 1’ingrédient le
plus important de cette catégorie avec 106 occurrences. Mis a part I’eau, en termes de boisson non
alcoolisée, il y a seulement une douzaine d’entrées. Il reste donc, un total de 76 entrées concernant
des boissons alcoolisées. Aussi, il faut préciser que seulement 3 des recettes de boissons sont elles-
mémes alcoolisées. Ainsi, cela veut donc dire que la grande majorité de I’alcool qui est utilisée est
intégrée a des plats comme des desserts et des sauces par exemple. Les boissons les plus récurrentes
sont le vin blanc (15 fois), le cognac (12 fois) et le vin rouge (7 fois). Par la suite, les alcools les
plus utilisés n’ont pas plus de 4 occurrences chacun. Il est intéressant de constater qu’il existe une
grande variété en tant que produit, mais aussi, en tant que pays de provenance. Par exemple, il y a
un grand nombre produit frangais (Armagnac, calvados, champagne, cognac, Grand Marnier,
Pernod, Poire Williams, Sauternes, etc.), mais aussi, des produits d’ailleurs comme du kirsch, du
porto, du vin de Madere et du vin de Marsala. Il existe aussi de nombreux produits qui ne sont pas
des appellations régionales et donc, qui sont difficiles a retracer. Par exemple, les produits comme
la biere, le cidre, le gin, le rhum, le vin (quoique pour certaines des entrées concernant le vin, il y

a des appellations précises mentionnées) et la vodka peuvent tous étre produits dans plusieurs pays.

5.3.7 Les sucres et édulcorants

Il y a un total de 171 entrées dans cette catégorie d’ingrédient et la grande majorité d’entre elles

sont associées au sucre blanc (voir tableau 15).

90



Sucre et édulcorants ~ Nombre de parutions

Sucre 122
Cassonade 18
Sucre glace 11
Me¢élasse 6
Miel 6
Sirop d'érable 4
Sirop de mais 2
Sirop au chocolat 1
Sirop au rhum 1

Somme 171
Tableau 15. Les sucres et édulcorants ayant le plus de récurrences dans les recettes

L’¢élément remarquable de cette section est la faible récurrence du sirop d’érable dans les recettes.
Il serait attendu que, puisque le sirop d’érable est un des ingrédients emblématiques de la cuisine
québécoise, qu’il occupe une place plus considérable dans le corpus. Toutefois, il semble que les
données démontrent que le sirop d’érable ne figure pas parmi les ingrédients de choix des auteurs

des recettes a I’époque.

5.4 La complexité des recettes

La complexité des recettes est basée sur plusieurs facteurs. Ce faisant, concept de complexité en
lui-méme est compliqué a définir. Est-ce une question de méthode de préparation? Une question
de la qualité de I’exécution? Ou encore une question de temps alloué¢? Cela étant dit, le prochain
segment de cette recherche portera une attention particuliére aux ingrédients représentés dans les
articles. Plus précisément, il y aura une section portant sur le nombre d’ingrédients utilisés et aussi,
la diversité des ingrédients. Ce coup d’ceil portant sur un volet de la complexité sera abordé
annuellement afin de distinguer si les recettes évoluent en complexité au fil des ans. Aussi, il sera
possible de tisser des liens, ou non, avec les auteurs qui eux aussi changent pendant les périodes

étudiées. Sans plus tarder, voici le premier segment abordant le nombre d’ingrédients par recettes.

5.4.1 Le nombre d’ingrédients par recettes

Afin d’obtenir cette donnée, il a fallu compiler 1’ensemble des ingrédients utilisés chaque année et

ensuite, le diviser par le nombre de recettes. Cette approche a permis d’obtenir une moyenne par
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recette qui n’est pas influencée par le nombre de recettes qui lui varie d’année en année. Tel que
mentionné précédemment, il s’est avéré impossible de trouver une recette pour 8 des 32 années
comptabilisées. Une petite précision s’impose avant d’expliciter les résultats : les nombres suivants
chacun des ingrédients, méme si celui-ci est utilisé lors de plusieurs des recettes (le sel est un bon

exemple).

Année Ingrédients/recette  Année  Ingrédients/recette
1961 6,2 1977 9,7
1962 8,4 1978 9,8
1963 7 1979 10,7
1964 11,8 1980 11
1965 10,3 1981 10,8
1966 7 1982 8,3
1967 6,4 1983 9,2
1968 10,8 1984 7,8
1969 11 1985 8
1970 11,5 1986 8,2
1971 11,2 1987 13,6
1972 9,6 1988 12,3
1973 9,8 1989 12,4
1974 9,4 1990 13,1
1975 10,3 1991 8
1976 9,3 1992 7,4

Moyenne 9,7
Tableau 16. Nombre d’ingrédients utilisés par recette chaque année

Au total, 3354 ingrédients ont été utilisés pour réaliser 379 recettes. Ce faisant, cela veut dire qu’il
y a en moyenne, environ 9,7 ingrédients par recettes. La donnée annuelle la moins ¢élevée est de
6,2 pour 1962 tandis que la plus ¢élevée est de 13,6 en 1987. 1l est encore plus intéressant d’observer
le nombre d’ingrédients par recette lorsque celui-ci est regroupé selon les trois grandes périodes
qui ont été définies précédemment. Toutefois, qu’en est-il de la variété¢ au sein des ingrédients
choisis? Le prochain paragraphe indiquera s’il y a une tendance qui se dégage au cours des trois

sous-périodes étudiées en ce qui a trait du nombre d’ingrédients utilisés par recette.
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Période Ingrédients utilisés Nombre de recettes Ingrédients par recette

1961 a 1968 577 71 8,1
1969 a 1979 1255 123 10,2
1980 a 1992 1542 151 10,2

Tableau 17. Nombre d’ingrédients utilisés par recette par période

Le tableau 17 nous démontre qu’il y a une croissance entre les deux premicres périodes et
ensuite, une stagnation jusqu’a la troisiéme période. Donc, les recettes semblent avoir atteint un
palier en ce qui a trait a la complexité de la recette. Ceci indique que les auteurs de ces recettes
s’attendent a ce qu’au fil des ans, les adeptes de la cuisine soient préts a intégrer plus d’ingrédients
qu’auparavant dans leur préparation. Toutefois, la dizaine d’ingrédients serait une moyenne a ne
pas dépasser. Au niveau gastronomique, ce palier serait donc la limite acceptable par les cuisiniers
amateurs. Aussi, une autre hypothése expliquant cette complexification des recettes est qu’en fait,
ces recettes n’aient pas vraiment une fonction éducative, mais plutét, une fonction de
divertissement. Ainsi, les auteurs de ces articles proposent des recettes sachant pleinement qu’une

proportion des lecteurs ne comptent jamais les réaliser, seulement les lire en guise de passe-temps.

Le tableau 18 ci-dessous quant a lui dénombre le nombre d’ingrédients unique par recette.
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Année Ingrédient/recette ~~ Année  Ingrédient/recette

1961 3.8 1977 3.8
1962 53 1978 53
1963 4,6 1979 4,6
1964 8,0 1980 8,0
1965 5,5 1981 5,5
1966 6,5 1982 6,5
1967 4,3 1983 4,3
1968 8,3 1984 8,3
1969 6,3 1985 6,3
1970 6,6 1986 6,6
1971 7,1 1987 7,1
1972 6,1 1988 6,1
1973 6,0 1989 6,0
1974 6,5 1990 6,5
1975 5,7 1991 5,7
1976 4,8 1992 4,8
Moyenne 6,0

Tableau 18. Nombre d’ingrédients uniques utilisés par recette chaque année

Cette nuance est pertinente a établir avec le tableau précédent puisque ce dernier n’accordait pas
d’importance au fait que les ingrédients sont utilisés dans plusieurs recettes. Le tableau 19 permet
d’observer la quantité d’ingrédients différents qui sont utilisés chaque année. Ainsi, ces données

permettent d’étudier a quel point les recettes utilisent une grande variété d’ingrédients et donc, sont

plus complexes a ce niveau.

Période Ingrédients uniques Nombre de recettes  Ingrédients uniques par
recette

1961 a 1968 367 71 52

1969 a 1979 689 123 5,6

1980 a 1992 919 151 6,1

Tableau 19. Nombre d’ingrédients uniques utilisés par recette par période

En compilant les données obtenues selon les trois périodes définies, il est possible de constater
qu’au fil des années, il y a une plus grande variété d’ingrédients qui sont utilisés dans les recettes
présentées. Ce résultat est attendu dans le sens ou les consommateurs avaient a leur disposition une

plus grande variété d’ingrédients grace a 1’accélération des échanges internationaux. Aussi, ces
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mémes échanges ont favorisé le flux des individus et de ce fait, de la culture culinaire. Ainsi, il est
attendu que la variété¢ d’ingrédients est supérieure a celle d’autrefois grace a I’introduction
d’ingrédient d’outre-mer. De plus, il était prévisible que les recettes ¢laborées par I'/THQ, des
chefs et Frangoise Kayler requierent des ingrédients plus diversifiés que celles réalisées par des

publicitaires comme Lipton et Minute Rice par exemple.

5.5 La saisonnalité

Les chefs, tout comme les cuisiniers amateurs, sont constamment a la recherche d’inspiration afin
de concocter leurs délicieux plats. Parfois, I’inspiration vient d’une visite dans un restaurant ou
encore d’un livre de recettes. En effet, cette inspiration qui semble parfois insaisissable est en fait,
fortement influencé par le moment et le lieu. Cette spatiotemporalité joue donc, un grand réle quant
au type de recettes, au genre de produit ou encore, a I’occasion de festoyer. Donc, il est tout a fait

attendu que les plats préférés par les lecteurs du journal La Presse varient en fonction des saisons.

Le segment traitera de deux éléments en particulier. Tout d’abord, il y a des moments de I’année
peuvent étre rattachées a une féte comme Paques, un événement la rentrée scolaire ou une tendance,
comme le barbecue d’été. Ces festivités influencent 1’inspiration et la composition méme des
recettes. Ensuite, il y a certains produits qui sont plus ou moins utilisés en fonction des différentes
saisons de 1’année au Québec. Afin de déterminer si les recettes étaient influencées par des
tendances saisonnieres, il était essentiel que le nom de 1I’événement ou encore qu’un ingrédient

saisonnier soit mentionné dans le titre de 1’article ou dans la présentation des recettes.

Tout d’abord, les fétes, les évenements et les saisons seront abordés chronologiquement selon leur
apparition dans le calendrier grégorien. Au total, il y a la mention de fétes et d’événements a 38
reprises, soit pour environ 10% des recettes. Il est donc attendu que les rédacteurs de ces recettes

s’inspirent de celles-ci.

D’autre part, les contraintes environnementales jouent un grand réle dans I’alimentation des
individus. Ayant cela en téte, il est vital d’étudier quels sont les différents produits qui sont mis en
valeur dans les articles afin de mieux comprendre comment se diffuse la gastronomie chez les

foyers québécois. En somme, il y a plus d’une dizaine de produits saisonniers qui sont mentionnés
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pour un total de 60 occurrences. Ceux ayant la plus grande récurrence dans une plage temporelle

restreinte seront abordés.

La premiére tendance dégagée est celle de la cuisine légere. En effet, durant les trois premiers mois
de I’année, les termes régime, cuisines légeres et basses calories sont mentionnés quatre fois sur
un total de cinq au long de I’année. Aussi, il est intéressant de constater que la cuisine minceur,
tendance plus récente, ne fait son apparition seulement a partir de 1982. Certaines de recettes
viseraient donc a favoriser la perte de poids accumulés dans les derniers mois, un objectif plutot
récurrent des résolutions de nouvelle année. En termes de produits, il y en a un qui est mis de
I’avant a deux reprises, le petit poisson des chenaux. Le vrai nom de ce poisson est en vérité, le
poulamon atlantique. 11 s’agit d’un poisson vivant en Amérique du Nord est qui est surtout péché
au Québec. Qu’il soit péché pour le plaisir ou pour étre consommé, ce poisson marque
’alimentation de nombreux québécois. En fait, certaines municipalités, comme Sainte-Anne-de-

la-Pérade, sont connues principalement pour la péche sur glace.

Pendant le mois de février, trois événements sont soulignés, le caréme, la Saint-Valentin et la Saint-
Patrick. Le caréme est la thématique des recettes deux fois. C’est un des nombreux éléments
associés a I’héritage catholique qui sont présents dans les recettes. Mentionnée a deux reprises, la
Saint-Valentin est la féte des amoureux et de I’amiti¢ et célebre les liens entre les individus. Les
restaurants, les repas et la cuisine en général sont d’excellente facon de rapprocher et nouer des
liens les individus. La Saint-Patrick quant a elle est mentionnée qu’a une seule reprise. Sa présence
comme source d’inspiration découle sans doute du fort héritage irlandais au Québec pour donner
suite aux importantes vagues d’immigration du 19° siécle®. Le mois de février est, quant a lui,

dépourvu de produits saisonniers.

Les sports d’hiver dont le ski font sans contredis partie de la culture québécoise. L’ apres-ski est un
évenement social invitant chaleureux et se préte bien aux rituels entourant la table. Le seul produit
saisonnier du mois de mars est mentionné a trois reprises et il s’agit du sirop d’érable et ses dérivés.

Bien qu’il s’agisse d’un des ingrédients emblématiques de la gastronomie et de la culture

“School  of Irish  studies, Les Irlandais au  Québec, Universitt de Concordia, 2023.
https://www.concordia.ca/artsci/irish-studies/foundation/irlandais-quebec.html (25 octobre 2023).
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québécoise, il n’est pas particuliérement bien représenté dans cet échantillon. A 1’origine, ce sont
certaines familles autochtones d’ Amérique du Nord qui I’utilisaient, notamment dans la sagamité.
Cet héritage ancestral a marqué 1’alimentation autochtone et ensuite, 1’alimentation des immigrants
au Québec. Aujourd’hui, le Québec est loin le principal producteur de sirop d’érable sur la scéne
internationale. Par ailleurs, le temps des sucres est aussi synonyme de Cabane a sucre ou sont
servis un assortiment de plats typiquement québécois qui sont, pour la majorité, aromatisés a

I’érable.

La féte de Paques est une des fétes les plus importantes du christianisme. Cette célébration est le
seulement événement notable de cette période de I’année avec quatre mentions. Il est coutume de
se rassembler dans les familles catholiques afin de souligner cet événement avec un repas. Encore

une fois, ceci est une preuve de 1’influence catholique dans I’alimentation des Québécois.

Avec la venue du mois d’avril, les sols commencent a se dégarnir de neige et permettent la récolte
de certains produits alimentaires précoces comme les champignons. Ceux-ci sont mentionnés deux

fois et sont le premier produit fraichement récolté qui présente dans I’ensemble.

Il n’y a pas d’éveénements pour le mois de mai. Un seul ingrédient se démarque pour le mois de

mai, la rhubarbe. Celle-ci revient a trois reprises afin d’aromatiser des plats sucrés.

Les mois de juin et juillet sont riches en information. Chacun des deux mois est notable dans la
mesure ou il y a un seul événement qui est souligné : la Féte nationale du Québec et la féte nationale
du Canada. La Saint-Jean-Baptiste, initialement une féte religieuse, est aussi un moment ou la
nation québécoise est célébrée. La féte nationale du Canada quant a elle n’est pas associée a la
religion, mais plutdt, a la reine Victoria, le Royaume-Uni et surtout, a la naissance de la fédération
canadienne. Considérant la faible présence de recette a thématiques nationales, il est logique de
conclure que les rédacteurs de recettes ne promulguent pas ouvertement une forme de nationalisme.
Le mois de juin et de juillet est parmi ceux qui ont le plus d’ingrédients tendances dont la majorité
sont commune aux deux. Tout d’abord, les baies (principalement la fraise) mentionnées huit fois
pendant ces deux mois. Ce sont des fruits originaires la région et font partie de la tradition
alimentaire des habitants du territoire nord-américain, et ce, avant méme 1’arrivée des colons

européens. Une autre tendance se distingue pour les mois juin et juillet, les produits glacés et
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rafraichissants. Avec huit occurrences aussi, ces aliments permettent aux Québécois de faire face
a la saison chaude qu’est I’été. L aliment de prédilection pour combattre la chaleur est la créme
glacée. Plusieurs articles de recettes sont uniquement composés de recettes de creme glacée et de

sorbets.

Le mois d’aoiit est souvent associé avec la rentrée scolaire. Ce faisant, de nombreux domaines
économiques sont alignés avec le retour a I’école. L alimentation est aussi influencée par la nature
des recettes qui sont préparées afin de composer les fameuses boites a lunch des étudiants. La
rentrée scolaire est mentionnée deux fois a ce moment de I’année. Durant le mois d’aoft, il y a
plusieurs produits qui sont populaires. Premi¢rement, les grillades sur le barbecue reviennent le
plus souvent pour ce mois-ci. Quelques fruits aussi sont particuliérement populaires comme les
melons, la péche et la tomate. Chacun de ces trois fruits est I’ingrédient vedette a deux reprises. La
péche est un cas intéressant puisque lorsqu’elle est mentionnée, il est précisé qu’elle provient
d’Ontario et non du Québec. Un élément retient 1’attention par son manque de fréquence, soit le
mais. Celui-ci est mentionné qu’une seule fois tandis qu’il est en pleine saison de récolte et que

I’épluchette de mais fait partie de la tradition québécoise.

Il n’y a rien a souligner ce qui a trait aux événements ainsi qu’au niveau des ingrédients pour le

mois de septembre.

Le mois d’octobre est marqué par deux événements, I’ Action de grace et I’Halloween. L’ Action de
grace est célébrée au Canada au mois d’octobre et selon le calendrier chrétien, veut rendre grace
au Dieu tout-puissant pour les récoltes. Celle-ci n’est mentionnée qu’une seule fois. L’Halloween
revient deux fois dans les articles. Sa récurrence dans les recettes est liée a la collecte de friandise
effectuée par les enfants dans le monde influencée par la culture anglo-saxonne. Les recettes faisant
mention de I’Halloween sont en fait, des recettes de friandises afin de gater les enfants. La pomme
occupe une place importante avec trois mentions. Les mois de septembre et d’octobre au Québec
sont souvent synonymes de la cueillette de pommes. Néanmoins, seulement le mois d’octobre voit
I’utilisation de la pomme comme ingrédient principal. Un deuxiéme ingrédient se démarque avec
deux occurrences, la citrouille. Elle aussi est de saison a ce moment de 1’année et elle est fortement

associée aux festivités entourant 1’Halloween.
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Le mois de novembre est aussi dépourvu d’éléments notables. Le mois de décembre est sans aucun
doute, le mois de I’année ou I’événementiel est le plus important. Avec un total de 13 occurrences,
la période des fétes (soit Noé€l et le Nouvel An) est visiblement une source d’inspiration culinaire

importante pour les rédacteurs des articles. Le

temps des fétes est caractérisé par des congés et des vacances scolaires. Il s’agit donc d’un moment
idéal afin de se rassembler et de partager des repas avec la famille et les proches. La féte de No¢l
est une tradition particulierement importante dans de nombreux pays chrétiens. Le réveillon de la
Saint-Sylvestre, ou le réveillon du jour de I’an tient aussi ses origines de 1’Eglise catholique
puisqu’il s’agit du dernier jour du calendrier grégorien. En termes d’ingrédient spécifique, les mois
de novembre et décembre n’en voient pas un revenir plus qu’une seule fois, méme pas la fameuse
dinde de No¢l. La période de Fétes est souvent liée a de grandes tablées opulentes, mais
¢tonnement, aucune tendance en matiere d’ingrédient précis est notable. Il est possible que cette

lacune soit due au fait qu’il n’y a pas énormément de produits qui sont récoltés a la venue de I’hiver.

Les festivités et événements marquants de 1’année québécoise sont nombreux. Néanmoins, il y a
prépondérance marquée des célébrations chrétiennes, soit environ 63% des occasions répertoriées.
Par ailleurs, selon les chefs Jean Soulard, Jean-Paul Grappe, Normand Laprise et bien d’autres, les
Québécois apprécient se rassembler a table et partager des repas. Selon eux, 1’héritage francais des
Québécois fait en sorte qu’ils ont le partage dans I’ADN. En fait, dés 1974, Roger Champoux,

journaliste a La Presse souligne que ces spécificités québécoises sont innées a la race'®.

En conclusion, les Québécois sont vivement intéressés par la cuisine saisonniére. Les rédacteurs
de ces articles démontrent un intérét pour des ingrédients frais et locaux et cultivables en sol
québécois. Les ingrédients fraichement cueillis sont souvent garants d’ une grande qualité. Dans les
tendances au niveau des ingrédients, il est certain que la trés grande majorité d’entre eux sont des
ingrédients faisant partie du terroir du Québec. Parallélement, dans le monde gastronomique, il y a
un véritable engouement pour le terroir dans les années 1980'°!. Néanmoins, celle-ci n’est pas

vraiment visible au fil des années dans cet échantillon.

100 plamondon-Lalencette, Op. cit., p. 112.
101 Jylia Csergo, « Nostalgie du terroir », Autrement, vol. n°194, 2000.
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5.6 Conclusion

Somme toute, les articles culinaires du journal La Presse permettent de constater une évolution de

la cuisine qui est présentée aux lecteurs a plusieurs niveaux.

La provenance des recettes est, sans surprise, fortement associée aux géants culinaires du 20° siecle
que sont la France et I’Italie. D’autres pays, comme les Etats-Unis et I’ Angleterre sont présents a
cause de leur proximité géographique et leur héritage colonial respectivement. De plus, il y a
plusieurs recettes qui sont originaires du Canada et encore plus précisément, issues du Québec.
Aussi, les pays d’ou proviennent les plats semblent concorder proportionnellement avec la
composition ethnique du Québec de I’époque a quelques exceptions pres. Il est intéressant de noter
que les recettes québécoises sont considérablement mieux représentées que les recettes
canadiennes. En somme, les recettes retrouvées semblent suivre 1’ascendance de la population

québécoise et tenir compte des profils socioethniques, résultats de I’immigration contemporaine.

En ce qui concerne les ingrédients, il est remarquable qu’ils suivent certaines tendances
géographiques et culturelles. Beaucoup des ingrédients utilisés peuvent étre rattachés a la cuisine
européenne, notamment la cuisine frangaise et italienne pour en nommer que deux, les deux
principales en fait. Il y a aussi des ingrédients qui se rattachent a la culture culinaire proprement
nord-américaine. Au fil des années, 1’accroissement des échanges internationaux dans le domaine
culinaire s’est accentué pour intégrer des ingrédients nouveaux et exotiques. Les derniéres années

du corpus se distinguent aussi par des ingrédients plus dispendieux et plus recherchés.

Ensuite, en ce qui a trait a la complexité des recettes, les données cumulées permettent de constater
une évolution. Premiérement, les recettes proposées requierent plus d’ingrédients a partir des
années 1970 et suivantes. Deuxiémement, au fil de la période étudiée, il y a une plus grande variété
d’ingrédients différents qui sont utilisés. Ainsi, les lecteurs doivent étre en mesure de se procurer
et d’utiliser de plus en plus d’ingrédients différents dans leur cuisine s’ils souhaitent recréer les

recettes proposées.

Enfin, les saisons jouent un role important dans la cuisine québécoise. Les tendances entourant les

évenements et festivités sont trés caractéristiques de la culture québécoise. Aussi, le terroir
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québécois est présent dans 1’utilisation des produits saisonniers comme 1’érable, la fraise et le

bleuet par exemple.
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CONCLUSION GENERALE

Il n’y a aucun doute, la gastronomie est omniprésente & Montréal et au Québec aujourd’hui et les
médias y jouent un réle important dans la diffusion. Ainsi, il fut pertinent de se poser cette question:
comment s’introduit la gastronomie dans les foyers montréalais entre 1961 et 1992 a travers 1’étude
des articles culinaires contenus dans le journal La Presse ? Afin de solutionner cette problématique,

il est pertinent de la décortiquer.

Tout d’abord, il y a eu la mise en place d’un nouveau contexte socioculturel, cela facilitant et
permettant en quelque sorte que cette modernisation de la gastronomie puisse trouver son terreau
social, voir le jour, et s’infiltrer dans les foyers des lecteurs du journal La Presse. Tout comme
I’indique le sociologue Stephen Mennel, les changements sociétaux influent sur les choix culinaires
des individus. Ainsi, son hypothése est alignée avec les résultats de cette étude. La montée des
médias de masse, tout comme la mondialisation a joué un rdle prééminent dans cette infiltration.
La diffusion de la culture gastronomique a accoutumé les lecteurs du journal a la gastronomie. De
plus, la tenue d’événements d’envergure internationale comme 1’ Expo 67 et les Jeux olympiques
de Montréal et favorisé la venue de chefs d’outre-mer et la professionnalisation des chefs d’ici.
Drailleurs, la création de I’/THQ a joué un role de catalyseur en mettant I’accent sur la gastronomie
et le terroir québécois. L ensemble des éveénements ci-haut ont pris place dans un environnement
ou le nationalisme québécois prenait de I’ampleur. Cette démocratisation de la cuisine a permis la

passation du savoir des grands chefs vers les foyers des lecteurs du journal La Presse.

Aussi, en étudiant les articles de recettes en tant que contenant d’information, il est possible
d’observer une évolution. Les articles et le journal lui-méme sont en pleine évolution au cours des
années étudiées. Les cahiers du journal ont changé de nom a plusieurs reprises. Au départ, ce sont
des cahiers portant sur la culture de maniére générale. Subséquemment, les cahiers se spécialisent
vers la consommation et 1’alimentation. Ainsi, bien que les articles n’occupent pas toujours une
grande superficie et ne se retrouvent jamais en premicre page, la cuisine et I’alimentation occupent

tout de méme une place importante dans le journal tout au long de la période.
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Les auteurs des recettes présentés vont eux aussi changer au fil du temps. En somme, il existe cinq
types de rédacteurs : des auteurs, des chefs, des compagnies, des institutions et des auteurs
inconnus. Au début des années 1960, un grand nombre d’articles provenaient de compagnies
privées faisant la promotion de leurs produits. Au méme moment, il y avait un bon nombre
d’articles qui n’étaient pas signés. A partir des années 1970, il y avait plus de régularité notamment
grace a Margo Olivier et ses nombreux articles. Par la suite, aprés I’avénement de I’/THQ, cette
institution culinaire de renom a chapeauté de nombreux articles. Vers la fin de la plage temporelle,
les chefs professionnels et les critiques culinaires comme Frangoise Kayler ont pris le dessus de la
publication de recettes. En somme, les recettes ont toujours été importantes dans le quotidien des
lecteurs de La Presse. Toutefois, la 1égitimité et la reconnaissance des contributeurs se sont

grandement améliorées.

Les articles culinaires évoluent énormément au cours de la période étudiée. Au fil du temps, une
transition vers un journal plus stylisé, a la typographie rafraichie, et des articles parallelement a la
modernité gastronomique qui s’installe entre les années 1961 et 1992. De maniére générale, il y a
une plus grande attention quant au format des articles de la présentation. L’expertise des auteurs et
des journalistes contribue a ce raffinement global des articles et des recettes. Immanquablement, la
légitimité gastronomique et journalistique des auteurs contribue au rayonnement des articles.

Somme toute, les articles de recettes tendent vers une modernité gastronomique.

Outre le journal comme contenant d’information, les recettes elles-mémes sont marquantes. La
provenance des recettes est influencée par I’histoire de la colonisation de la France et de
I’ Angleterre. Outre ces deux colonisateurs, les différentes vagues d’immigration du 20° siecle au
Québec ont-elles aussi marqué la culture culinaire québécoise. Par exemple, les diasporas
italiennes, grecques et juives détiennent une influence certaine. Aussi, la proximité géographique
avec les Etats-Unis permet a leurs recettes de s’immiscer dans la culture culinaire québécoise.

Enfin, il y a déja a I’époque, de nombreuses recettes typiquement québécoises qui sont présentées.

Il en va de méme pour les ingrédients utilisés. L’Europe détient encore une fois une influence a ce
niveau puisque de nombreux ingrédients sont originaires du Vieux Continent et de leurs traditions

alimentaires. Néanmoins, plusieurs ingrédients autochtones d’Amérique du Nord sont présents
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dans les recettes. En outre, il est possible de constater que la cuisine se mondialise a la fin du 20°

siecle. Les ingrédients sont de plus en plus variés, exotiques et recherchés.

Ensuite, il y a aussi une évolution au niveau de la complexité des recettes. Les données cumulées
permettent de constater que les recettes proposées requi¢rent plus d’ingrédients a partir des années
1970 et suivantes. D’ailleurs, la variété d’ingrédients nécessaire a la confection des recettes et plus
¢levée. Ces faits ne sont pas surprenants en tenant compte du multiculturalisme québécois

grandissant qui s’opere dans un monde de plus en plus mondialisé.

Derni¢rement, méme si la mondialisation va de bon train, il est important de noter que les
Québécois sont vivement intéressés par la cuisine saisonniere et d’ici. La cuisine présentée dans
les articles est influencée par les festivités. Ces festivités sont majoritairement d’origine chrétienne.
L’ héritage francais des Québécois est remarquable dans leur appréciation des rassemblements
autour de grandes tables. De plus, la fraicheur et la saisonnalité des ingrédients sont mises en valeur
par les auteurs des articles. Le terroir est mis de I’avant et devient une véritable tendance dans le

monde gastronomique a partir des années 1970 et plus localement, vers les années 1980 au Québec.

Pour conclure, 1’analyse des pages gastronomiques du journal La Presse a permis de montrer qu’il
se produit effectivement un passage de la gastronomie vers la sphére publique. Celle-ci s’opére
graduellement au fil de la période étudié¢e. En effet, le format des articles culinaires évolue, les
auteurs détiennent une plus grande 1égitimité culinaire et la présentation des articles de recette se
professionnalise. Aussi, le contenu des recettes est de plus en plus distingué, notamment par
I’utilisation d’ingrédients recherchés. Certes, notre étude ne permet pas de voir si les recettes sont
pratiquées dans chacun des foyers des lecteurs du journal, mais chose certaine, grace a la diffusion
médiatique, et le contenu montré, nous pouvons dire, nous appuyant sur notre analyse que la
gastronomie a entrée dans les foyers. Ce phénomeéne ne se traduit pas uniquement par le journal La
Presse, mais aussi a travers d’autres médias écrits, mais aussi, d’autres médiums comme la
télévision. Ainsi, grice a ce contexte, les habitants du territoire québécois ont bénéfici¢é du
multiculturalisme issu de leur héritage, mais aussi, de la mondialisation. Ainsi, ce contexte a facilité

I’émergence d’une culture culinaire et gastronomique unique et valorisée a I’échelle internationale.
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