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~-Rose-Helene Coulombe = -+

Rose Helene Coulombe
Michel Jutras

Histoires de courmands. [N (913 S6NGa0ES
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Les Editions GID.

Donner a notre culture culinaire ses lettres de noblesse
en offrant une vitrine au savoir-faire de nos artisans
de la production a la table



On mange tous
trois fois
par jour!




Acteurs, concepts et faits marquants




Les communautes religieuses

o
WaTy st



g

5 :

o 3

-— m
=20 7 3
BE 8 8 o §
i=ge T =
.,|_.qv D @)

)

7P ©

© o

O =

4V}

7P






Metayers




La Pocatiere
reconnue comme
le berceau
de la formation
en agriculture







Helene Alarie
Agronome

1963




Apport des organisations feminines




On les surnommai

les Filles
du Gouvernement
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Grand Salon
d’art culinaire
1957

Miss Canada
Dalyce Smith
en visite officielle

Elle touche a l'oeuvre
de Armand Dubois
de la patisserie Dubois

Un aigle, en sucre tire,
qui prend son envol sur le sommet d'une montagne



Restaurant — cuisine
canado-américaine
Restaurant, Canadian-
American cuisine

Restaurant oriental
Oriental restaurant

Pavillon du Venezuela, salon
Venezuelan Pavilion lounge

Place d'Afrique, repas légers
Africa Place, food bars

Pavillon de I'Inde, salle &
manger somptueuse et salon
Pavilion of India, luxury
dining room and lounge

Pavillon du Mexique, salle a
manger et libre service
Mexican Pavilion dining
room and lounge

Pavillon de la Tunisie,

Café maure, restaurant

Tunisian Pavilion, Cafe
Maure restaurant

Pavillon de la Birmanie,
restaurant
Pavilion of Burma restaurant

Restaurant en plein air
Beer Garden

C-457

C-457

C-460

C-462

C-464

C-465

C-468

C-471

C-477
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272

Ragout de boulettes, poulet
et autres plats appréciés.
Biéres canadiennes et
étrangéres. VVue magnifique.

Cuisine chinoise., Chow mein
a la cantonnaise Biére, vins,
spiritueux.

Hors-d'eeuvre succulents.
Friandises. Grande variété
de boissons.

Plats africains régionaux.
Atmosphére africaine. Café
africain servi au bar
Espresso. Boissons aux
fruits.

Fours traditionnels pour la
cuisson des mets Tandoori.
Flats au cari et autres
spécialités indiennes
renommées. Biére et
spiritueux de I'lnde.
Personnel en costume
traditionnel.

Divers plats mexicains
appétissants. Tequila et
autres boissons mexicaines.

Architecture mauresque.
Spécialités tunisiennes, vins.
Excellent café. Personnel

en costume national.

Mets au riz birman,
préparés par des cuisiniers
birmans. Les serveuses sont
en costume national.

Restaurant bavarois
authentique. Saucisson,
Jjambon fumé, choucroute,
knockwurst. Biére en bock.
Fanfare traditionnelle.

Ragout de boulettes, chicken
and other favorite items.
Imported and Canadian
beers. Fine view.

Chinese cuisine. Chow Mein
Cantonese style. Full liguor
licence.

Tasty hors-d'ceuvres, snacks
and titbits of Venezuelan
inspiration. Variety of
refreshments.

Regional African dishes in
an African decor. Espresso
bar serves African coffee.
Fruit drinks.

Traditional earthen ovens
used for Tandoori cooking.
Curry and other famed
Indian dishes. Beer and
spirits from India. Traditional
costumes worn here.

Appetizingly different
Mexican dishes. Tequila and
exotic Mexican drinks.

Moorish architecture.
Tunisian dishes, wines, fine
coffees. National costumes.

National dishes prepared by
Burmese chefs. Rice a
specialty. Waitresses in
national costume.

This typical Bavarian beer
garden bordering a lagoon
serves German sausages,
smoked ham, knockwurst,
sauerkraut, etc., to the music
of a traditional band. Beer

in steins.
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Chef italien
Carlo Dell’'Olio

Réception pour
Luciano Pavarotti

A son restaurant
Chez Carlo
1978




Importance des medias et médias sociaux

¥ avallensis

Alniversitatis
alniversitaits

Rosaline Ledoux
et
Julie Mercier

premiere recipiendaire
du prix Rosaline Ledoux

2009 (TCN)




EDITION
ET
PUBLICATION

7. BONNE CUISINE
CANADIENNE
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 ADAPTE AUX ELGVES DES COUNS: ELEMENTAIRES
L bE UBCOLE HORMALE CLABSICO-MENAGERE
DE: SAINT-FASCAL

FAR

. L'ECOLE NORMALE

DE SAINT-PASCAL
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Nouvelle édition ﬂbrégéf

QUATRIEME EDITION
Entidecmeny selondse

1930




Jehanne Benoit

Encyclopedie
de la

Cuisine Canadienne
1963
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Jean Garon

Lol sur la protection
des terres agricoles
(1978)

Lol sur les pécheries
et laquaculture commerciale
(1984)




Michel Page

Lol sur le Mérite de
la restauration et
de l'alimentation

(1985)

Implantation du concept de
La Cuisine regionale
au Quebec




Yvon Picotte

Déeploiement des ressources
- pour
Les Fétes goumandes

Internationales de Montreal
(1992)

Appui aux activites
gourmandes regionales



Rémy Trudel

Politique pour

les activites publiques et
le programme

Le Quebec a votre table

Reconnaissance de la premiere
appellation reservée — biologique
1999
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M e rI te \ l'- P UN HOMMAGE

DU MINISTERE
DE LAGRICULTURE
DES PECHERIES

de la restauration . =
1986

Table de la
region
de Québec




Vers une nouvelle
cuisine québécoise

Institut de tourisme et d’hotellerie du Québec

Nouvelle cuisine
quebecoise

Années
1970-1980

La Documentation québécoise
Editeur officiel du Québec




Peut étre considere «Aliments du
Québecy, tout produit entierement
quebecois ou tout produit compose
d’'un minimum de 85 % d’ingrédients
d'origine québecaoise, et ce, a
condition que tous les ingredients
principaux proviennent du Québec.
Toutes les activites de
transformation et d'emballage
doivent étre realisées au Quebec.
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Peut etre considéere comme
«Aliments prepares au Quebecy,
tout produit entierement transforme
et emballée au Quebec. Lorsque les
iIngredients principaux sont
disponibles au Québec en quantité
suffisante, ils doivent étre utilises.



IMPORTANCE DE L'AGROALIMENTAIRE
DANS LE DEVELOPPEMENT
DE L'OFFRE TOURISTIQUE ET CULTURELLE




Région
Chaudiere-Appalaches




s S Vv
lacleia 2 cealte
Préparation: 5 minutes
Portions: 4

Recette de : Mariette Jutras

INGREDIENTS

* 2 c. a soupe (30 ml) de cognac
¢ 1 c. a soupe (15 ml) de sirop d'érable
* 15 tasse (125 ml) de lait bien froid

METHODE DE PREPARATION

Faites mousser tous les ingrédients ensemble a
I'aide d'un fouet.

PRESENTATION :
Givrez les verres avec du sucre d'érable.
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Caribou
de
Ti-Pere




Fleurons
de notre agroalimentaire




Liste des produits regionaux
realisé pour le premier Sial en 2001, révisée en 2013

2001 - Quebec

Cidre, liqueur de petits fruits, petits fruits, poisson fume, vin.

2013 - Québec

Cidre, liqueur de petits fruits, vin, lait biologique, mais de Neuville, petits
fruits, fromages, poisson fume, produits de boulangerie.

2001 — Charlevoix
Agneau, veau, bleuet, fromages fins.

2013 — Charlevoix
Biere artisanale, bleuet, fromages fins, produits de I'érable, agneau,

porc, vache de race canadienne, veau.



2001 — Cote Nord (Manicouagan-Duplessis)

Chicoutal, crevette nordique, macre de Stimpson

2013 — Cote Nord (Manicouagan-Duplessis)

Alrelle du Nord, argousier, chicoutal, crevette nordique, macre de
Stimpson, plaquebiere

2001 — Chaudiere-Appalaches
bison, porc, fromages fins, pain artisanal
2013 — Chaudiere-Appalaches

fromages fins, grand gibier, pain artisanal, porc, produits de I'érable.



En conclusion, la valorisation

patrimoniale de notre identité agricole,

aquicole, alimentaire

et culinaire represente donc

un enjeu culturel et social
d’'importance pour 'ensemble des

régions du Québec

Répartition geographique: les regions
touristiques du Quebec car ce sont les
plus connues des consommateurs

en general

QUébeC £33

Ministere de I'Agriculture,
des Pécheries et de |'Alimentation



Projet collectif-rassembleur

Patrimoines ~ ldentites
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Mission du projet

Sauvegarde et valorisation du
patrimoine documentaire et
archivistique

: NET CONTENT
\_ 20 ozs.

ﬁy'




Mission du projet

PLATEFORME WEB
de diffusion via AgriRéseau

PAGE DEDIEE
au patrimoine anglophone




CORPUS
SPECIALISE

Inventaire socio-historique et
patrimonial des ressources
et de la documentation

CONCERTATION
COORDINATION

Lien entre les diverses
organisations du milieu
detentrices de données




Les porteurs du projet

CRAAQ

Centre de reference en agriculture etagroalimentaire
Fédération Histoire Québec

Le Renaud-Cyr

HdeG

Histoires de Gourmands



POLITIQUE BIOALIMENTAIRE
DU MAPAQ / 2025-2035

Valoriser les savoir-faire
des entrepreneurs et des
regions

Appuyer le développement
de la littéeratie alimentaire
et de la conflance des
consommateurs




Produit identitaire

Un produit identitaire est un produit a caractere
alimentaire, culturel, artistique ou sportif ou encore
qui est issu d’'une richesse naturelle. |l parle de la
region et de ses habitants, permet la communion
avec le lieu de villégiature et lidentification sans
équivoque de cette region dont il fait la renommee
et la reputation. D'un point de vue plus
preciseément alimentaire, i met en valeur des
potentiels naturels et culturels locaux et resulte de
la transmission d’'un savoir-faire traditionnel ou en

essor. Il se distingue par l'unicité de la ressource et @&

des procedés de fabrication singuliers. Il est
associé a un territoire delimite. C'est ce qu'on
appelle souvent un produit de terroir.




Mets identitaire

Mets d'un territoire, traditionnel ou
actualise, reconnu par la tradition et par la
collectivite. Sa reconnaissance peut
méme s'etendre au-dela du territoire et
s‘appliquer également aux mets
nouveaux.

Reconnatssance _.
f-.gl;_'f._d_es professionnels et professionnelles de la tahle

pour leur contribution remarquable '
4 la culture gastrenomique du Québec.




Merci
Bon appetit




