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Donc, trois choses ont tout changé : travailler chez Ricardo Media à titre de directrice nouveaux médias, découvrir l'iPad et, surtout, donner naissance à sa fille, ... 

















 Télécharger le PDF 






 747KB taille
 3 téléchargements
 326 vues






 commentaire





 Report
























DOSSIER SPÉCIAL FÊTE DES MÈRES par SOPHIE MASSÉ



À L’OCCASION DE LA FÊTE DES MÈRES, VOICI CINQ PORTRAITS MÈREENFANTS DE MEMBRES DE L’ÉQUIPE DE RICARDO MEDIA QUI ONT VOULU PARTAGER LEURS SOUVENIRS. CEUX DE LA MAISON QUI SENT BON LE SOUPER QUAND ON RENTRE DE L’ÉCOLE OU CELUI DES PLATS PRÉFÉRÉS PRÉPARÉS SEULEMENT POUR EUX LES JOURS DE FÊTES, BREF, TOUS CES MOMENTS QUI FINISSENT PAR FORGER LE PATRIMOINE CULINAIRE FAMILIAL. VOICI DES HISTOIRES DE TRANSMISSION DE CE SAVOIR FAMILIAL SI PRÉCIEUX.



TOUS CES PETITS MOMENTS VOLÉS AU DÉFILEMENT DES JOURS FINISSENT PAR FORGER LE PATRIMOINE CULINAIRE FAMILIAL, CELUI QUI NOUS VIENT LE PLUS SOUVENT DE MAMAN. À L’OCCASION DE LA FÊTE DES MÈRES, VOICI CINQ PORTRAITS MÈRE-ENFANT QUI NOUS DONNENT VRAIMENT ENVIE DE SALIR NOS COMPTOIRS ET DE SORTIR NOS CASSEROLES.



86 ricardocuisine.com



MAQUILLAGE ET COIFFURE STÉPHANIE POULIOT. STYLISTE ACCESSOIRES CAROLINE SIMON. STYLISTE CULINAIRE ÉTIENNE MARQUIS



PUB



HISTOIRES DE FAMILLE, SOUVENIRS DE CUISINE ON A TOUS DES SOUVENIRS RATTACHÉS À LA TABLE : LA MAISON QUI SENT LE BON SOUPER AU RETOUR DE L’ÉCOLE OU LES PREMIERS PLATS QUE L’ON A FAITS TOUT SEUL. TOUS CES MOMENTS FINISSENT PAR FORGER NOTRE PATRIMOINE CULINAIRE. POUR LA FÊTE DES MÈRES, VOICI CINQ PORTRAITS MÈRES-ENFANTS DE MEMBRES DE L’ÉQUIPE RICARDO, QUI ONT BIEN VOULU PARTAGER LEURS SOUVENIRS SUR LA TRANSMISSION DE CE SAVOIR-FAIRE FAMILIAL SI PRÉCIEUX... Photos Maude Chauvin ricardocuisine.com 53



LA TRANSMISSION DU SAVOIR



Hélène



et



Fernande



FOODIE, 20 ANS AVANT... L’INVENTION DU MOT Hélène Laurendeau avait deux ans et demi quand ses parents l’ont emmenée en voyage pour la première fois : douze mois en Europe pour les études du père d’Hélène. Un arrêt en Scandinavie leur fait découvrir le gravlax et son rituel : tremper les lèvres dans un verre d’aquavit, une eau de vie scandinave, prendre une bouchée de gravlax, puis rincer le tout avec une gorgée de Tuborg, une bière danoise. C’était en 1965. Ce rituel, la famille le refait encore avec le même plaisir tous les ans à Noël. Mais de ce voyage, dont la découverte du gravlax a certainement été un moment fort, la famille a rapporté beaucoup plus. Une sorte de trésor de curiosité et d’ouverture que l’on découvre à travers les yeux vifs de Fernande. C’est cela, sans doute, qu’elle a transmis à sa fille, Hélène, aujourd’hui nutritionniste et collaboratrice de Ricardo. Celle-ci, la seule fille d’une famille de quatre enfants, se souvient qu’elle s’asseyait tous les soirs à la table de la cuisine pour faire ses devoirs et sentir les bonnes odeurs du souper. Parfois, Fernande venait déglacer une casserole au bord de la table : « Tu vois, Hélène, déglacer, c’est toujours comme ça, que ce soit avec du vin, du thé, du bouillon… » Une autre fois, elle lui disait : « Regarde la belle eau de cuisson des légumes, on va en faire un bouillon. » Et les conseils de Fernande faisaient leur chemin, comme si de rien n’était. Hélène et sa mère partagent toutes sortes d’anecdotes autour de la cuisine qui, à l’évidence, a participé à sceller leur lien, émouvant à voir. Elles parlent de tartiflette, de fondue suisse, de gaspacho et de tant d’autres recettes, rapportées d’Europe et d’ailleurs, toujours avec quelques années d’avance sur la mode et sans aucune préméditation : c’est la gourmandise de tout découvrir, de tout goûter, de tout cuisiner, qui marque la passion culinaire de Fernande. On ne s’étonnera donc pas, pour finir, qu’elle ait été la première de son groupe d’amies à s’équiper d’un micro-ondes ! 54 ricardocuisine.com



Gravlax de Fernande



Le gravlax de Fernande Cette recette qui fait le régal des foodies d’ici depuis une quinzaine d’années, Fernande a eu la chance de la découvrir dans les années 60 en Scandinavie, la contrée d’origine de ce plat tout simple, dont la réussite dépend avant tout de la fraîcheur du saumon. Proposé dans un smörgåsbord, un buffet scandinave typique où l’on sert des poissons, des salades et des charcuteries, le gravlax ajoute à l’ensemble par sa fraîcheur. S’il en existe d’innombrables variantes, la recette de Fernande nous ramène aux sources : saumon, sel et sucre, et aneth. Et comme il prend deux jours à préparer, on ne décide pas de faire un gravlax à la dernière minute : on le prévoit, on l’attend et on le savoure.



LA TRANSMISSION DU SAVOIR



Christina et



Gina



Les pâtes au robot de Christina L’an dernier, quand le fils de Christina s’est marié, elle a demandé à sa maman de faire la pasta maison pour le souper familial de la veille du mariage. Mais Gina, à la grande surprise de Christina, ne faisait plus de pâtes depuis longtemps; cela représentait trop de travail, surtout trop de pétrissage, pour un repas pour deux, maintenant qu’elle cuisinait seulement pour elle et son mari. Puis Christina lui a dit : « Pourquoi tu ne fais pas tes pâtes au robot? » Moins de dix minutes plus tard, top chrono, Gina la rappelait pour lui dire : « It’s fantastic! »



Pâtes fraîches de Christina



FAMILLE, FAMIGLIA, FAMILY « Notre histoire est tellement simple », dit Christina Blais d’un air qui dit « ça va de soi ». « Parce que ma mère cuisinait, j’ai appris à cuisiner et parce que je cuisinais, mes enfants ont aussi appris à cuisiner. » C’est vrai que, dit comme ça, c’est tout simple. Mais quand on creuse un peu, on découvre qu’il y a aussi une nonna quelque part dans le portrait de famille, un héritage italien du côté maternel et irlandais du côté paternel. Il y a aussi un Jell-o Recipe Book, le premier livre de cuisine de Christina dont elle a pratiqué toutes les recettes. En bref, il y a eu beaucoup de temps passé à la cuisine, un petit peu à la fois, mais tous les jours. Pour le plaisir de mettre la main à la pâte, mais aussi et surtout pour le plaisir des repas pris en famille, ce plaisir qui vient comme une récompense au bout de ce travail patient. « Même quand mon père arrivait une demi-heure plus tard qu’à l’habitude, ma mère mettait le repas dans le réchaud et on l’attendait pour souper », se souvient Christina. Puis un jour, la tradition s’est inversée. Christina et ses deux sœurs ont commencé à voyager, à découvrir d’autres cuisines, d’autres traditions et les ont proposées aux parents, qui les ont adoptées. La cuisine, Christina en a fait son métier : elle qui enseigne la science alimentaire à l’Université de Montréal et qui nous la fait découvrir dans les pages de Ricardo et à son émission de télé est l’incarnation de tout ce qu’on vient de raconter : tradition, ouverture et modernité. Pas étonnant que les pâtes au robot, ce soit son idée. 56 ricardocuisine.com



LA TRANSMISSION DU SAVOIR



Étienne



et



Jeanne



Le gâteau de Jeanne Ce dessert de jeunesse est l’un des préférés de Jeanne et d’Étienne, car ils sont tous deux fous de noix de coco. Mais la recette de Jeanne a rapidement goûté au modus operandi d’Étienne, soit d’apporter quelques changements : un peu plus de sucre et de beurre, et pourquoi pas du jus d’orange. Malgré son besoin de mettre son grain de sel dans chacune des recettes qu’il prépare, Étienne sait aussi revenir à la maison et apprécier ses classiques. Et avec son originalité, grâce à sa garniture de noix de coco croustillante, le Reine Elizabeth de Jeanne est finalement parfait comme ça, même pour Étienne…



Gâteau Reine Elizabeth de Jeanne



QUAND L’ÉLÈVE FINIT PAR DÉPASSER LE MAÎTRE Étienne Marquis dit qu’il a commencé à cuisiner pour une seule raison : comme il est très gourmand, il s’est promis, enfant, qu’un jour il serait... autosuffisant. C’est vrai qu’avec une maman qui fait deux desserts par jour (tarte au sucre le midi ou Saint-Honoré les soirs de fête) et qui commence à cuisiner le repas par le dessert, il est difficile de ne pas devenir gourmand. Mais au-delà de la gourmandise, Étienne a toujours eu une grande passion pour la cuisine. Quand il avait deux ou trois ans, sa mère lui avait déjà montré à préparer les fondues parmesan pour la boucherie de son père. Mais on peut dire que c’est sous le signe d’une sage désobéissance qu’Étienne a fait ses premiers pas en cuisine : alors que Jeanne cuisinait les recettes d’un livre d’une couverture à l’autre, Étienne, lui, cherchait à découvrir toutes les possibilités d’une recette. En fait, d’aussi loin que Jeanne se souvienne, Étienne a toujours voulu changer ses recettes, puis en créer de nouvelles. Lorsqu’Étienne a eu 14 ans, Jeanne, qui cuisinait jusque-là tous les repas pour ses quatre enfants et son mari, est retournée travailler. Qui a pris le relais ? Étienne, bien sûr, trop heureux de préparer les repas pour toute la famille. Aujourd’hui, dans l’équipe de Ricardo, c’est ce qu’il fait tous les jours, créer de nouvelles recettes. Mais on se doute bien que son métier, il l’a appris dès son plus jeune âge, debout sur son petit banc dans la cuisine, aux côtés de sa mère.
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L’iPad de Bettie LA TRANSMISSION DU SAVOIR



Bettie



et



Océane



La seule trace papier des recettes de Bettie se trouve sur un calendrier où elle écrit d’avance chacune des recettes qu’elle fera pour le mois suivant. Sinon, elle trouve et retrouve ses recettes sur le Web − en particulier sur ricardocuisine.com − sans jamais les imprimer. « Chez nous, on a un seul iPad pour tout le monde et chacun veut toujours l’avoir. Mais quand j’en ai besoin pour cuisiner, on me le laisse sans même rechigner. »



TECHNO-CUISINE Il y a trois choses qui ont ramené Bettie Beauregard dans la cuisine, après un début de carrière comme il y a en beaucoup dans le milieu des nouvelles technologies : des 5 à 7 qui tournent en soupers d’affaires et surtout un manque de temps généralisé qui fait glisser l’idée de cuisiner des repas maison plutôt loin dans la liste des priorités. Donc, trois choses ont tout changé : travailler chez Ricardo Media à titre de directrice nouveaux médias, découvrir l’iPad et, surtout, donner naissance à sa fille, Océane, qui a aujourd’hui huit ans. « Quand Océane avait deux ou trois ans, je lui installais un petit banc au bout du comptoir pour qu’elle puisse voir ce que je faisais, c’est comme ça qu’elle a commencé à couper les bouts des haricots et à décorer des biscuits. » D’ailleurs, dès qu’elles ont un jour de congé, Bettie et Océane se retrouvent souvent dans la cuisine pour faire un gâteau, la spécialité d’Océane, ou des brownies au Nutella. De son propre aveu, Bettie cuisine cinq fois mieux qu’avant depuis qu’elle travaille dans l’équipe de Ricardo, entourée de passionnés de cuisine. Et ce qu’elle maîtrisait, elle le tenait de son père. Pour cultiver la curiosité, la famille rêve toujours de son prochain voyage. « Si Océane a des préférences plus tranchées à la maison, en voyage, elle goûte à tout, elle essaie tout, elle est très ouverte à de nouvelles expériences. » 60 ricardocuisine.com
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LA TRANSMISSION DU SAVOIR



PUB Brigitte



et



Pierrette UNE PIONNIÈRE DANS LA FAMILLE ? À voir les scrapbooks de la grand-mère de Brigitte Coutu (p. 6 et 53), on devine bien sa réelle passion pour la cuisine, même si elle ne tolérait personne dans sa cuisine, son royaume. C’est vrai qu’avec huit enfants, on n’a pas toujours le temps. Mais c’est surtout que personne n’allait assez vite pour elle. Brigitte et Pierrette se rappellent en riant qu’elle leur disait toujours « marche, marche, marche ! » pour qu’elles accélèrent la cadence. Cela ne l’a pourtant pas empêchée de transmettre son amour de la cuisine à sa fille, Pierrette, qui l’a transmis à son tour à Brigitte. D’ailleurs, Brigitte se souvient qu’elle a toujours vu sa mère, qui travaillait à temps plein dans le dépanneur familial au rez-de-chaussée de leur maison, cuisiner tous les jours des repas maison pour ses trois enfants. Chez eux, jamais de tout fait : même les mets chinois, fureur des années 70, étaient préparés à la main. Les yeux de Brigitte se plissent de bonheur quand elle évoque les plats réconfort de sa mère : sa purée de pommes de terre et ses petits choux à la crème, que Ricardo ne cesse de vanter, son pâté au poulet ou ses boulettes d’enfance (publiées dans le best of et disponibles sur ricardocuisine.com), qu’elle demande encore aujourd’hui quand elle retourne manger chez ses parents. Mais la piqûre de la cuisine, Brigitte l’a eue pour de bon vers 14 ans, alors qu’elle a appris à cuisiner un gâteau au beurre chez les religieuses, dans un cours d’économie familiale. C’était son époque by the book qui commençait, où elle cuisinait la béchamel claire, moyenne ou épaisse, suivant la méthode des sœurs. Puis est venu son bac en nutrition, dont Pierrette se souvient avec le sourire : la cuisine de Brigitte, sans-beurre-moitié-moins-de-sel et pas-trop-de-sucre, n’avait alors plus grandchose à voir avec celle de sa mère, de sa grand-mère ou… des sœurs. Or, le folklore familial dit que ce serait l’arrivée d’un certain Ricardo dans sa vie qui aurait mis fin, pour de bon, à cet épisode frugal. C’est tout ce qu’il fallait de plus pour sceller son destin d’éditrice. 
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gravlax de Fernande



pâtes fraîches de Christina



photo p. 55



photo p. 57



préparation  20 minutes macération  36 à 48 heures portions  12, environ



préparation  15 à 30 minutes attente  30 minutes cuisson  2 minutes portions  4



125 ml (½ tasse) de gros sel 125 ml (½ tasse) de sucre 2 filets de saumon avec la peau d’environ 800 g (1 ¾ lb) chacun 1 grosse botte d’aneth frais Brins d’aneth pour décorer Poivre du moulin



1 Dans un bol, mélanger le sel et le sucre. 2 Répartir la moitié du mélange de sel sur un filet. Couvrir généreusement d’aneth. Ajouter le reste du mélange de sel et couvrir avec le deuxième filet de saumon, côté chair en dessous. 3 Bien emballer les filets de saumon avec plusieurs épaisseurs de papier d’aluminium résistant et déposer sur une plaque. Couvrir d’une deuxième plaque et y déposer une brique ou un livre assez lourd pour créer un poids. 4 Réfrigérer de 36 à 48 heures en retournant le saumon toutes les 12 heures et en jetant le liquide qui s’écoule au besoin. 5 Déballer les filets de saumon et jeter l’aneth. Rincer abondamment le poisson sous l’eau froide courante. Bien éponger les filets avec du papier absorbant. 6 À l’aide d’un couteau bien affûté, trancher les filets de saumon finement en commençant par le gros bout du filet. 7 Servir et parsemer de brins d’aneth. Poivrer. Accompagner d’une sauce hollandaise à la moutarde et de câpres au vinaigre. La sauce hollandaise rapide de Jehane Benoit (ci-dessous) est parfaite pour accompagner le gravlax.



sauce hollandaise rapide de Jehane Benoit préparation  5 minutes rendement  180 ml (¾ tasse)



30 ml 2 20 ml 125 ml 



(2 c. à soupe) d’eau jaunes d’œufs (4 c. à thé) de moutarde de Dijon (½ tasse) de beurre non salé, fondu et tempéré Sel et poivre



4 œufs 15 ml (1 c. à soupe) d’huile d’olive 625 ml (2 ½ tasses) de farine tout usage non blanchie



1 Dans un bol, mélanger les œufs et l’huile. 2 Dans le robot culinaire muni de la lame en métal en S, verser 560 ml (2 ¼ tasses) de farine. Actionner l’appareil et ajouter le mélange d’œufs. Mélanger 30 secondes. La pâte ne doit pas former une boule, mais rester grumeleuse. Si la pâte forme une boule collante, ajouter le reste de la farine, 15 ml (1 c. à soupe) à la fois, jusqu’à ce qu’elle se défasse en gros grumeaux. 3 Verser sur un plan de travail et presser les morceaux ensemble. Pétrir environ 1 minute ou jusqu’à ce que la pâte soit lisse et homogène. Envelopper la pâte d’une pellicule plastique et la laisser reposer 30 minutes avant de l’abaisser. 4 Pour abaisser la pâte à la main, utiliser un rouleau à pâtisserie et abaisser la pâte très finement. La rouler sur elle-même et la couper à ½ cm (¼ po) d’intervalle pour obtenir des fettuccines. Avec une machine à pâtes, suivre les indications du fabricant.



PUB



5 La cuisson des pâtes fraîches est très rapide, environ 2 minutes, dans beaucoup d’eau bouillante salée, et le tour est joué. Servir les pâtes avec la sauce tomate de base (ci-dessous).



sauce tomate de base préparation 10 minutes cuisson 40 minutes portions 4



1 1 30 ml 1 



oignon, haché finement gousse d’ail, hachée finement (2 c. à soupe) d’huile d’olive boîte de 796 ml (28 oz) de tomates entières, broyées grossièrement Sel et poivre



1 Dans une casserole, attendrir l’oignon et l’ail dans l’huile. Saler et poivrer. 2 Ajouter les tomates. Remuer et porter à ébullition. Laisser mijoter à feu doux environ 30 minutes. Rectifier l’assaisonnement.



Au mélangeur, mélanger l’eau, les jaunes d’œufs et la moutarde. Ajouter le beurre en filet en mélangeant jusqu’à ce que la préparation soit crémeuse. Saler et poivrer. À faire juste avant de servir.



64 ricardocuisine.com



ricardocuisine.com 65



gâteau Reine Elizabeth de Jeanne photo p. 59 préparation 25 minutes cuisson 55 minutes portions  10 à 12



Gâteau 250 ml 250 ml 375 ml 5 ml 2,5 ml 



(1 tasse) d’eau (1 tasse) de dattes dénoyautées et coupées en deux (1 ½ tasse) de farine tout usage non blanchie (1 c. à thé) de poudre à pâte (½ c. à thé) de bicarbonate de soude Une pincée de sel 60 ml (¼ tasse) de beurre non salé, ramolli 250 ml (1 tasse) de sucre 5 ml (1 c. à thé) d’extrait de vanille 1 œuf 125 ml (½ tasse) de noix de Grenoble hachées



Glaçage 125 ml 30 ml 75 ml 180 ml 



(½ tasse) de cassonade (2 c. à soupe) de crème 35 % ( tasse) de beurre non salé (¾ tasse) de noix de coco non sucrée râpée



Sauce



PUB



250 ml (1 tasse) de cassonade 250 ml (1 tasse) de sucre 250 ml (1 tasse) de crème 35 %



Gâteau 1 Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four à 180 °C (350 °F). Beurrer et tapisser de papier parchemin un moule à charnière de 20 cm (8 po) de diamètre. 2 Dans une casserole, porter à ébullition l’eau et les dattes. Laisser mijoter en remuant fréquemment environ 3 minutes. Réserver. 3 Dans un bol, mélanger la farine, la poudre à pâte, le bicarbonate et le sel. Réserver. 4 Dans un autre bol, crémer le beurre avec le sucre et la vanille au batteur électrique. Ajouter l’œuf et battre jusqu’à ce que le mélange soit homogène. À basse vitesse, incorporer les ingrédients secs en alternant avec les dattes encore légèrement chaudes. Ajouter les noix et bien mélanger. Verser dans le moule. Cuire au four environ 45 minutes ou jusqu’à ce qu’un cure-dent inséré au centre du gâteau en ressorte propre. Glaçage 5 Entre-temps, dans une casserole, porter à ébullition tous les ingrédients en remuant. Laisser mijoter doucement environ 2 minutes. 6 Répartir le glaçage sur le gâteau encore chaud et poursuivre la cuisson au four environ 5 minutes. Laisser tiédir complètement avant de démouler. Sauce 7 Dans une casserole, porter à ébullition tous les ingrédients en remuant. Laisser mijoter environ 5 minutes. Laisser tiédir. Servir avec le gâteau. 66 ricardocuisine.com
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avec le ThÃ©Ã¢tre anglais du CNA! Une foule d'activitÃ©s toutes plus palpitantes les unes que les autres attendent votre famille! Vous trouverez au verso le lieu de ...
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Secret de famille 

t'Ã©crire que ce cours d'histoire. Hier, je fouillais dans les affaires de ma mÃ¨re. Des boÃ®tes qui sont restÃ©es au sous-sol depuis son dÃ©cÃ¨s. J'ai trouvÃ© son journal ...
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Jour de la Famille 

Salle. Southam. Billetterie et entrÃ©e du Foyer. Escalier vers la salle de la. Fontaine. Escalier la Fontaine. Escalier. Chasse aux questions. Salon du feu de camp.
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CUISINE DE BASE I: LA BASE DE LA CUISINE ASPECT 

Un dÃ®ner en douceur vous attendra donc avec tarte au pommes (plusieurs faÃ§ons de la faire), cake au chocolat de luxe, cake au citron, muffins vanille et glaÃ§age ...
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Souvenirs, souvenirs... - SSFA 

Yuval Millo, London School of Economics. Hedge Fund Connectedness and the Emergence of a Consensus Trade. Page 4. Zsuzsanna Vargha, Max Planck ...
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7 histoires de vacances pdf 

related with 7 histoires de vacances PDF, include : 1999 Nissan Altima Service Engine Soon Light,. 2014 Exemplars Question Papers Grade 12 Caps, and many ...
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souvenirs de jeunesse mademoiselle de marsan la neuvaine de la 

This particular Souvenirs De Jeunesse Mademoiselle De Marsan La Neuvaine De La Chandeleur 5ame A PDF start with Introduction, Brief Session till the Index/Glossary page, look at the table of content for additional information, when presented. It's go
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