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Introduction

Notre recherche s'intéresse a I'histoire de I'alimentation et
s'interroge sur les transformations des pratiques alimen-
taires, a l'introduction d'aliments, de mets et de recettes
ethniques. Lhistoriographie nous permet de constater
l'importance attribuée & I'exposition universelle de Montré-
al. Mais a-t-elle eu un réel impact sur les pratiques alimen-
taires? La particularité de la recherche proposée réside dans
son approche du sujet, qui prend en compte les décennies de
1950 et de 1960, plutét que de circonscrire |a question des
influences internationales et de I'ouverture sur le monde a
1967. En considérant cette période plus longue, nous pou-
vons nous intéresser a I'évolution des influences étrangéres
et ainsi alimenter la réflexion sur les transformations que
connait la culsine. Notre objectif est de déterminer de
maniére générale les traces d'ouverture sur le monde 3
travers fes recettes proposées aux foyers québécois.

Jehane Benoit :

culinaires de e = & partir
1958, Elle
culinaires dont

coins du monde
;alement de goliter
leur | ant des recettes

Tomate : 554

Ingrédients les plus
fréquents des

recettes italiennes
Fromage ripé: 38%

Senuren den mmagyes
Cowverture, Ls Rieviss moderme, Wentrésd, vl 40,50 9, mel 1959,
Clewn

0o 7, 1,8
o rusiL o, L R moerne, Mantraal sciobre 1949, vel. 31,00 6,0.17.
o Mas Frnarchartto woryage s, La Beve moderns, Morsréal, octobes 1949, vol, 31,00 8, 0. 37
o et e tionnare de bs cuisine s, e, . 35,

= Spdciabel o ma o, Bidl

Seuree des estenits -

.. L Martrhal, ccinbre 149, vol. 31,50 6, 5. 37,
Ak 1} mas 1951, val 12,00 11, .41

{octobrn 1949 4 jun 1960}

Sources .
et méthodologie

129 numéros 99 numéros 87 numéros
(eetctire 1960 & décembrs 1968)

[octotes 11608 dbemmber 1968)

S ALY LENTHIES

Nom de Ia recette :
marqueur d’authenticité

« Spaghetti aux choux-fleursou  « Nouilles au fromage blanc
ou Lasagne con Ricotta»

Spaghetti con cavolfiore»

Ingrédients :
substitution commode

Basilic ou sarriette  Capres ou cornichons au vinaigre

Technique :
simple et adaptée

« Bouillir une boite de nouilles [...] »

« [...] Placer sur un papier ciré, ¥ tasse de chapelure fine, y mé-
langer ¥ de tasse de fromage rapé. Saucer les tranches de veau
dans I'ceuf battu et ensuite dans la chapelure fromagée. Faire
dorer 3 morceaux a la fois dans un poélon, de préférence a I'huile

d'olive ou alors au beurre si vous préférez [...]»
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Pour nos trois principales sources, La Revue moderne,
Chatelaine et Perspectives, nous cherchons a repérer

les traces d'influences internationales

critéres suivants : le nom des recettes, les plats, les in-
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comptabiliserons le nombre global de recettes dans
chacun des numéros et détaillerons celles qui présen-

tent des aspects ethniques,

Ensuite, une analyse plus fine accordera un

particuliére aux références chinoises et italiennes. Le

dépouillement des aliments et des technig

dans les recettes a connotation italienne et chinoise
nous permettra d'évaluer I'authenticité des recettes.
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comme le spaghetti et le chop suey, sera aussi analy-
sée. En somme, notre recherche reposera donc sur
I'étude de recettes tirées de 315 numéros de La Revue

moderne, Chitelaine et Perspectives et se

tée par un survol de quatre livres de recettes.
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Techniques
Blanchir
Rissoler
Emincer

Aliments
Lardons
Gousse d'ail
Graisse végétale

Qutils
Cocotte
Chaudron
Léchefrite

Epices
Sauge
Basilic

Sarriette

Conclusion

En somme, Jehane Benoit est un vecteur de transmission culinaire
étrangére important des années 1950. Elle transmet et diffuse ces
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lecteur. En effet, sa chronique « Petit dictionnaire de la culsine »
propose des définitions pour aider le lecteur 4 comprendre la cul-
sine. Dans plusieurs de ses recettes, Jehane Benoit suggére de sub-
stituer certains ingrédients pour accommoder le lecteur. Elle sim-
plifie également les technigues culinaires pour faciliter la prépara-
tion du plat. D'autres vecteurs de transmission seront étudiés dans
notre mémaoire dont Elaine Collett de Chitelaine et Margo Oliver de
Perspectives. De plus, Il sera inté de p les tend,
concernant les recettes ethnigues des années 1950 & celles des
années 1960.
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