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INTRODUCTION

Il y a environ 15 ans, j'ai apporté a maman
un Moleskine et je lui ai demandé de m'écrire
plein de recettes qu'elle faisait.

Quand maman est déménagée dans la résidence Sommet de la Rive, le
livre a été perdu. Je lui ai demandé de recommencer. Ce qu'elle a fait.

Je voulais m'assurer que les recettes, que nous aimions et qu'elle a
faites si souvent pour nous, lui survivent.

A son déces, je me demandais comment j'allais distribuer les recettes
a la famille.

Un an plus tard, j'ai eu 1'idée du livre de recettes de Jeanne. J'ai
demandé & mon amie Lucie, qui est graphiste, si elle voulait participer
a4 mon projet pour m'aider & faire ce livre, ce qu'elle a accepté. J'ai
réalisé qu'il me manquait beaucoup de recettes classiques de maman.
Alors, j'ai sollicité toutes celles qui je savais, avaient les recettes
de maman. C'est pour c¢a qu'il y a beaucoup de formats. Une photo de
la recette prise chez maman. Maman qui les envoyait & Francine par
courriel. Certaines envoyées par la poste & Monique. Suzanne qui
en a écrit plusieurs, comme Francine. Marie-Josée aussi. Un travail
d'équipe quoi.
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C'était le début d'une aventure et aussi d'introspection et surtout, de
retour dans plein de souvenirs d'enfance, avec maman et papa.

Pas banale maman! Une battante, une survivante, et elle, on peut dire
qu'elle était résiliente.

Papa n'était pas banal non plus, et ce couple avait leur propre vision
de la vie, de l'amour et de la famille.

Je sais que maman serait tres fiere d'avoir un livre de recettes, et
nous sommes, les 6 enfants, trées fiers de ce qu'elle a accompli tout
au long de sa vie.

Ce (ivve esf donc pour elle, €f par ef(e.
Nous allows vous quider i Travers (es vecefles €f (es anecdoes.

Célime,
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| Occida et Jeanne

¢a « depufe avec eux,

nos pavens.

Sdv,

Bien

[t
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[e 27 novempre (943, ils se Son] wrariés,

Ils seront ensemble pendant 43 ans, jusqu'au décés de mon pére en
1986. Un beau duo, des associés qui avaient beaucoup d'humour, et qui
adoraient leurs enfants.

Leur 6 enfants ont été leur fierté. S'en suivra 9 petits enfants et,
jusqu'a présent, 9 arriéres, comme les appelait maman, et une dixieme
en route.

Maman a toujours cuisiné.
Elle adorait nous faire plaisir
avec ses plats, que nous avons mangé
avec gourmandise toujours.

7

J'ai entendu tellement maman dire Manger, c'est un des grands plaisirs
de la vie. Elle qui surveillait son poids. Elle était trés gourmande.
Et papa...la dent sucrée comme c'est pas permis. Je me souviens d'un
No€l en particulier. Maman avait cuisiné toutes les patisseries et
confiseries pour le temps des fétes. Elle mettait le tout a congeler.

Une journée, & son retour du travail, papa lui dit, j'ai trouvé le
jackpot! Le jackpot était le sucre & la créme. I1 1'avait TOUT mangé.
Maman a df en refaire. Elle n'était pas contente, mais en méme temps,
tellement heureuse que sa bouffe faisait encore cet effet. Elle a
raconté cette histoire pendant des années.
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Maman $'esf peaucoup véalisée avec (a pouffe.
Cest e cuisinaaf qu'el(e disail son awrour pour wous,

o]

Chaque membre de la famille a eu une recette
qui lui était associée.
H

Francine, étant la premiere fille, a beaucoup fait les recettes de
maman. Surtout qu'elle a travaillé au couvent, comme maman. Combien
de fois je 1'ai entendue au téléphone lorsqu'elle était mal prise, dire
a maman, petit chef appelle grand chef.

Gilles cuisine beaucoup aussi, c'est le seul des gars qui cuisine.

Suzanne et moi, on a aussi beaucoup cuisiné avec maman. Surtout quand
elle a commencé a trouver que c'était physiquement plus difficile.
Elle nous dirigeait, nous étions ses bras. On a fait le ketchup, la
sauce a spaghetti, les tourtieéres. Méme le fudge et le sucre a la
creme. Suzanne cuisine beaucoup des desserts de maman aussi.

Pour maman, la cuisine était un exutoire, une fierté, une
reconnaissance, une déclaration d'amour. Elle a cuisiné jusqu'au
bout de sa vie, et elle a toujours autant aimé ga.

Comme & 1'Université de la Pointe Aux Loups [ 9 ]
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Suzanne wee disail  que( poin, wafie Taue a Soeur
aail influencé [ cuisiniére en wiaman,

Maman a travaillé plus de 20 ans au couvent des soeurs de la
congrégation de Notre-Dame ou était la tante la soeur. Cette tante
était en fait, 1a tante et marraine de papa, Celine LeBlanc. Elle était
devenue soeur, selon maman, & la suite d'une peine d'amour. L'homme en
question, avait eu une relation avec une autre femme (en méme temps
qu'elle) et cette femme étant enceinte de 1lui, il 1'avait mariée.

Maman disait qu'elle était une soeur « torcheuse >», elle s'occupait
des autres soeurs, elle torchait. Elle disait aussi que Céline
engageait seulement des filles des Iles de la Madeleine pour l'aider
dans son travail, parce qu'elle était analphabete et ne voulait pas
que les gens le sachent. Elle avait confiance avec les gens des fles.
Elle était analphabéte fonctionnelle, puisqu'elle pouvait cuisiner &
partir d'un livre de recettes sans probléme.

Suzanne m'a aussi dit que maman avait 7§ par jour pour travailler
au couvent, a faire le ménage, repassage, et cuisine avec la tante.
Pour compenser le salaire, et pour aider, la tante la soeur donnait
a4 maman un morceau de viande, ou encore des légumes ou du sucre,
selon Francine.

Francine me disait que tellement de gens dans la famille ont travaillé
au couvent, grace a tante la soeur: Maman, Marcel, Francine, Arnold
Beaudry, Marc Gaudet, Marguerite, Edouard, Henri, et j'en oublie. Elle
était le pivot & Montréal pour beaucoup de gens des Iles.
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Tous les fruits séchés sont
bons dans cette recette !

QA

Je ve wre souviens plus commren] wawtan « commrencé é faire oéffe veoeffe, wais efle (a

fuife sans anvel @ parfiv de ce women]. Chaque Sewaine, Suzane € woi avions un Sac de

barves Tendres. (n ne Fournissail pes T"“]O“"5 pour (es wianger. Jen ai doné. Au Co(lége

Qalefle jen avais Toujours un sac dans won puveau pour (es pelites fringales. Beaucoup de
gens od[ connu (es parves de wamtan,

(e journée que Suzanne €f wroi Efions al(ées (u voir debrors @ cause de (a pandémnie

elle vous a (ancé une corde qu'elle Tewail d une exfrémife. Au pouf Efaiew] affuchés
nos sacs de pavves Tendves,

| Jeanne avec sa
corde!
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BARRES TENDRES
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1 tasse de All Bran
1 tasse de farine d'avoine & cuisson rapide
3/4 tasse de farine
1/2 tasse de beurre

1/2 tasse de canneberges séchées

1/2 tasse de coconut

1/2 tasse de raisins secs

1/2 tasse de mangue, ou papaye ou ananas séchés
1/4 tasse de graines de lin moulues
1/2 tasse de cassonade

2 c¢. & soupe de sirop de mais

1 c. 2 thé de bicarbonate de soude
Chauffer la cassonade, le beurre et le sirop
de mais. Amener a ébullition en remuant.
Retirer du feu et ajouter le bicarbonate.

Ajouter au mélange de céréales et fruits.
Bien mélanger.

Presser uniformément dans un moule 8" X 8".
Cuire de 12 4 15 minutes & 350 degrés.

Laisser refroidir mais couper avant que ¢a soit froid.

+
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Mawan disaif que ¢ €aif whieux si (es peffevaves efaied peifes.
tlle wee disall aussi que son secref, c'esf qu'elle we diuail pas

(e vinaigre avec de (‘eau.
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BETTERAVES EN POTS

D
=

1. Cuire les betteraves et les éplucher.

2. Chauffer pour dissoudre 1 tasse de sucre dans 1 tasse de
vinaigre. Mettre les betteraves entiéres (si elles sont petites,
ce que maman préférait) ou coupées dans des pots stérilisés.

3. Verser le mélange vinaigre/sucre pour couvrir et rajouter un

peu de Allspice et clous de girofle sur le dessus dans chaque
pot.

Yolaine, qui e[ coproprieluire du vesfuuvan €oilé
('Ovée de (a forel fail céffe veceffe au veso,
>~
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Dans wion Souveniv, céffe veceffe vieu du (ive de veceffes
Five Qoses. (In (ivve en frangais, mais (e niom de (a

veceffe &uif pirfhday cake.

A
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BIRTHDAY CAKE
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1 tasse de sucre
1/2 tasse de graisse
1 c. & thé de vanille
2/3 tasse de lait

| o

2 tasses de farine
2 c. a thé de poudre a pate
1/2 c. & thé de sel

|

2 blancs d'ceufs montés en neige

1. Mélanger sucre et graisse en alternant avec le lait
auquel on a ajouté la vanille

2. Plier les blancs d'ceufs a la fin
avec spatule.

3. Cuire & 350 °

Comme & 1'Université de la Pointe Aux Loups [ 17 ]
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BISCUITS A L'ERABLE
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11/2 tasses de farine

1/2 c. & thé de créme de tarte

1/2 c. & thé de soda

1/2 tasse de beurre fondu et tiéde
1/4 tasse de graisse molle

3/4 tasse de cassonade

1 ceuf

1 c. & thé d'essence d'érable

1. Procéder suivant les ingrédients.

2. Cuire & 325 degrés F et retirer quand
ils sont dorés (environ 10 & 12 minutes).

®

Maman en faisait des boules de pate, qu'elle
écrasait avec le dessous de sa tasse & mesurer
pour qu'ils soient trés minces.

®

+
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MOKAS
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1 tasse de farine

2 c. & thé de poudre a pate
1/4 c. & thé de sel

3 ceufs séparés

3/4 tasse de sucre

1 citron (jus)

Fouetter les jaunes d'ceufs jusqu'a ce qu'ils blanchissent.
Ajouter le sucre graduellement.

Battre les blancs en neige, ferme, mais pas sec.

Cuire & 180 degrés Celsius - 350 Fahrenheit 25 & 35 minutes.

Utiliser un moule carré de 8 X 8 (pouces) pour une recette et
demie, selon Francine, qui les a fait plusieurs fois.

Lorsque le ghteau est refroidi, le couper en carrés.

Crémer sur 5 faces avec un crémage a la vanille au beurre.

Pour maman, un crémage a la vanille, c'est de la margarine et du
sucre en poudre battus ensemble. Ensuite, elle ajoutait du lait
évaporé Carnation jusqu'a ce qu'elle obtienne la texture d'un
glagage au beurre. Je n'ai jamais vu maman calculer les quantités
pour son glagage.

Finalement, elle hachait des noix de Grenoble dans une assiette,
et elle trempait les carrés sur les 5 faces crémées.

A un moment donné, il Y a eu une mode de noix de coco. Alors, pour
faire changement (maman aurait dit pour faire un change), elle
faisait griller la noix de coco, jusqu'a ce qu'elle soit roussie, et
elle trempait ses carrés.

Elle était revenue & sa recette originale avec les années.
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| En haut, Marcel et Pierre.
Gilles, Jeanne, Suzanne et Francine.
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BISCUITS AU GINGEMBRE
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>

3/4 tasse de margarine
1 tasse de cassonade

1 ceuf battu

| o

1/4 tasse de mélasse

|l

2 tasses de farine

1 c. & thé de cannelle

2 c. & thé de soda

1/2 c. & thé de sel

1 c. a2 thé de gingembre moulu
1/2 c. & thé de clou de girofle

Mélanger les ingrédients de la partie A.
Ajouter la mélasse (B) et les ingrédients secs.

Cuire & 375 ¢ — 8 / 10 minutes

Maman laissait reposer la pate au frigo,
comme tous ses biscuits d'ailleurs, et les roulait
treés fins aussi.
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IJ Occida, Suzanne, Jeanne et Céline
- avec notre chat Pompon

Q!

Je wie souviens que wiaman « Trouvé ceffe vecefe pavce que je

vou(ais des prownies, Tlle e faisal pas ce dessert. )'aillewrs, je

véalise qu'elle a suivi une vecefle puisque c'esf du peurve. Quand
c'efail ses viei(les veceffes, c'efuif Toujours guaisse,

¢
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BROWNIES AU CHOCOLAT
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2/3 tasse de beurre

4 onces de chocolat non sucré

| o

1 tasse de cassonade
1 tasse de sucre
3 ceufs

1 c. &4 thé de vanille

|l

1 1/4 tasse de farine
1 c. & thé de poudre a pate
1/2 c. & thé de sel

1 tasse de noix hachées

Faire fondre chocolat et beurre au bain marie.
Battre les ingrédients de B jusqu'd ce que ¢a soit lisse

Mélanger les ingrédients de C
Verser B dans A et ajouter C

Plat 13 X 9. Cuire 350 © pendant 25 / 30 minutes

Donne 48 portions environ
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| Micheline, Jeanne, Marie-Josée, Emile et Big
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Faire cuire la viande : viande hachée ou poulet
(maman prenait souvent un reste de poulet cuit)

Faire revenir oignons, champignons, céleri et poivron.

Ajouter un peu de farine et du bouillon.

Laisser mijoter.

Cuire séparément les feves
germées pendant 7 minutes.

Ajouter au plat et mélanger le
tout avant de servir.

e
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e I &aif une fois ume
£ -:"‘.i‘_ l/liﬂ'oire de vadio Cros{eq [

Q!

Dans won Souveniv, maman faisail ce gﬁfeau pour papa,
i (aiwrall peaucoup. Je ne suis pas cerfuine qu'e(le (‘aif
vefail apres que papa Soil décéde.

Dour wuaman, (a cuisine, ¢ éfuifl de (amour,

Tle cuisinail pour qu'om soil heuveux, Alovs e((e aa{ap'{'al'{'
pour (es gens qui eaiew (a,

«De

[ 28 1 Les Délices de Jeanne



O
<P

GATEAU DE BLE D'INDE

-

D

*
4

- 1 tasse de farine

- 1 tasse de farine de mais
- 1/3 tasse de sucre

- 4 c. a thé poudre a pate
- 1/2 c. & thé sel

- 1 tasse lait

- 1/3 tasse huile

- 2 ceufs

Tamiser les ingrédients secs. Mélanger dans un bol
le lait, 1'huile et les ceufs.

Ajouter les ingrédients secs en une seule fois.
Moule 8 X 8
Cuire & 350 ¢

Sauce au sucre
- 1 tasse de sucre
+ 2 c. a soupe de farine
+ 1c. asoupe de beurre.
Dans une casserole, faire fondre le beurre. Ajouter les
ingrédients puis assez d'eau avec 1 c. & thé de vanille pour

obtenir une sauce veloutée. Ajouter de la farine pour épaissir si
nécessaire.

+
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| Marie-Josée, Jeanne et Gabrielle aux Iles, en ville
pour les 95 ans de Jeanne

Q!
Marie-Josée wi'a dif qu'el(e fuisaif ceffe veceffe régulierewren.
Hlle wee disall aussi que c'efail une ponne vecefe de pase.
Qu'i( &ail possible de changer (es pruifs, d'en ajoufer.
tle ajodfe des canneperges parfois.

Mawan faisall ¢a souven, changer (es ingrédients, en ajoufer.
Tlle avaif (es vecelfes vivawifes,

*S
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ET ANANAS
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1/2 tasse cassonade
1/2 tasse d'huile

1/4 tasse lait

1 tasse ananas broyés

1 tasse farine d'avoine

1 c. 2 thé vanille ou zeste d'orange

2 ccufs

|

11/2 tasses farine

1 c. a4 table poudre & pate
1/2 c. & thé soda

1/2 c. & thé sel

Mélanger les ingrédients de A. Ajouter les

ingrédients de B (préalablement mélangés) et
mélanger légerement.

Cuire a 350 ®

Cuire 30 - 40 minutes

&
24
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| Marcel et Pierre

Q!

Maman w'a raconle souveni] que Dievve avail commencé a
s'ifevesser @ (a Souduve a céffe époque. Quand (s hapilaien au
2026 vue Poperval, Mavce| €f (ui jouaien] Toujours dans (a cour; jusfe
a COfe des Trains, Pievve faisail de (a Soudure avec des épingles @
linge € i disaf qu'i( faisall des crafes, au (ieu des Tracks,

¢
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MUFFINS POMMES CANNELLE
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1/2 tasse de cassonade

1/2 tasse d'huile

1/2 tasse de jus de pomme

2 tasses de pommes pelées et en dés
1 c. & thé de vanille

2 ccufs

| oo

2 tasses de farine

1 c. & table de poudre a pate

1 c. & thé de cannelle

1/2 c. & thé de soda

1/2 c. & thé de sel

1/2 tasse noix hachées

1/4 tasse raisins secs - facultatif
Mélanger les ingrédients de A.

Ajouter les ingrédients de B (mélangés)
et méler légérement.

Incorporer les noix // raisins

Cuire & 350 ¢ pour 30 minutes

+
Do
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PAIN AUX DATTES ET NOIX
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1 tasse d'eau bouillante

2 tasses de dattes dénoyautées

| oo

1/3 tasse de beurre fondu
1 c. & thé de vanille

1 ceuf battu

@]

2 tasses de farine
1 c. 2 thé de poudre a pate
1 c. & thé de soda
1/2 c. & thé de sel
1 tasse de cassonade

1/2 tasse de noix hachées

E e S
—

Cuire les dattes dans eau bouillante et tiédir.
Ajouter aux dattes cuites, le beurre fondu, 1'ceuf et la vanille.
Ajouter les ingrédients secs.

Cuire 350 ¢ pour 60 minutes

+
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| Maman, toujours aussi fiére !

| Micheline, Marcel et Jeanne

Comme & 1'Université de la Pointe Aux Loups
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| Maman était toujours
passionnée lorsqu'elle cuisinait.

| Micheline, Francine, oncle et tante de Joseph,
Jeanne et Joseph

Q!

Ces pains, c'efail des depanneurs pour waman,
Elle (es congelaif une fois fourvés, emrpal(és individuellewrent dans
du papier d'alumrinium, €f wiis dans un sac de plastique ensutfe

Quand elle avail de (a visile imprévue, elle soraif (es pains €f (es
wieffail au four, Elle (es servall avec une soupe puisqu'e((e avaif

Toujours de (a soupe de faie.
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PAINS FOURRES
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1 livre de veau haché

WD

1 livre de porc haché

)

X

X

1 ou 2 oignons hachés finement

W

1 boite de soupe Chicken Gumbo

2 c. & soupe de sauce Worcestershire
2 c. & soupe de moutarde jaune

Sel d'ail

Sel d'oignon

Faire cuire la viande et ajouter le reste des ingrédients.
Garnir les petits pains au lait ou autres.

Refroidir et c'est prét a fourrer!

Pour les pains, maman utilisait les petits pains appelés pain
& salade (salad rolls). Elle les farcissait avec le mélange, les
emballait de papier d'aluminium, et les congelait.

Quand il y avait de la visite imprévue, elle les
faisait chauffer.

.

o
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PATE A TARTE
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500ml (2 tasses) de farine
125ml (1/2 tasse) de beurre
5ml (1 c. & thé) de sel
75m1 (1/3 tasse) d'eau

Disposer la farine en puits, placer le reste des ingrédients au
centre.

Pétrir délicatement, du bout des doigts pour éviter de donner de
1'élasticité & la pate.

Rouler en boule.
Envelopper et laisser reposer au moins 2 heures au frais.

S'assurer de rouler la pate jusqu'a ce qu'elle soit trés fine.

A une certaine époque, maman a commencé &
utiliser 1t de farine blanche + 1t de far

+
D

8%
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SAUCE A SPAGHETTI

1 oignon haché

14 2 gousse d'ail

1 kg de beeuf haché maigre
6 & 8 saucisses italiennes fortes (boyau enlevé)
1 Grosse boite de jus de tomate

2 boites de sauce tomate (Bravo ou autre)
1 boite de tomates entiéres

1 petite boite de pate de tomate

1 paquet de champignons hachés

1 poivron rouge en dés

Faire revenir l'oignon 5 minutes, ajouter 1'ail et laisser revenir
pour quelques minutes. Ajouter les viandes et faire brunir

Ajouter le reste des ingrédients et laisser cuire doucement pour 1
heure ou 1 1/2 heures. Passer le bras mélangeur dans la sauce.

« Ce w'esf pas (a veceffe on’gu’vm(e de sa sauce, Maman (' chawqée
avec (es années, selon (e god[ des gens qui venaien waanger chez efe.
Duisqu Twily €f Alexander venaiedf prafiquewrent Tous [es samedis widis,
elle a commenct i passer sa sauce au pras wiélangeur, puisque [es
2 prégéraien] ve pas avoiv de wiorceaux dans (ear Sauce,

Manon w1'a dif q“'C((C fuisail encore (« vevsion originale de céffe veceffe.
Hle Trouve (a sauce Bravo au Tigre Géanf! -
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Q!
M 'B{C{Tr{ “{C 5a{aa{e que nous avons WlaVlgé en quavl'{l‘{'é!
Tous (es samedis wmiidis, dans (es derwiéres années, avec Guzanne,
Ewily € Alexander, Mawran wre disaif oufe a sewraine @ quel
poin elle appréciaif ceffe visie. Tf qu'elle y pensall €f que

d'dffendre ce wiomren] (a rendail heureuse,

Do
8%
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VINAIGRETTE SALADE CESAR
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1 gousse d'ail

1/2 tasse d'huile de mais ou soya (huile neutre)
3/4 c. & thé de sel

1/4 c. & thé moutarde séche

1/4 c. & thé poivre noir

11/2 c. & thé de sauce Worcestershire

Au moment de servir, mélanger la quantité voulue de vinaigrette
avec la laitue. Ajouter de la mayonnaise au gofit, des croutons, et du
parmesan.

On peut aussi ajouter du bacon.

+
+Deo
V
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| Céline, Jeanne et Occida
25e anniversaire de mariage

| Joseph et Jeanne

Q!

Quand 'ai vu oéffe veoefle, je wre suis dif que ga faisaif des années
que j'auais mangé ceffe salade. Maman [« {al'sal'{ pour (es Pl'que5
nigues. C'es[ Travcine qui avall ceffe receffe, ce qui eST (ogique,
Trancive fail Souven] des (unchs @ wianger en vodle, T maman
en a fuil peaucoup avec e(le &f Joseph.

+

+.
Y
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SALADE DE RIZ

D
0 "t

1 tasse de riz cuit
1 petit oignon
1 poivron vert

3 ou 4 branches de céleri

1 petite gousse d'ail

1 boite de créeme de champignons

Sel & Poivre
Mélanger le tout.

Mettre au réfrigérateur et servir.

+
+Doe
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Ceffe phofo a & prise au 25 anniversaive
de wiariage de papa e[ maman,

3
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TARTE AUX OEUFS

2 tasses de lait
3 ceufs

Sucre au gofit
Une pincée de sel

1/2 c. & thé de vanille
Faire chauffer le lait.

Battre les ceufs a la fourchette. Délayer lentement dans le lait
chaud.

Ajouter la vanille.
Verser dans une abaisse non cuite.
Saupoudrer de la muscade sur le dessus au goft.

Cuire a 325 degrés pendant 55 minutes ou jusqu'a ce que la garniture
soit presque ferme.

N\
[arfe préfévée
de Marce(!

+
N
*
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A\
Mavce( a Toujours eu un penchanil pour
[« Tourfiéve a (a viande hachée.
Maman (es {al'falT Suvou] pour [ui,

+
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TOURTIERE VIANDE HACHEE
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Beeuf, porc, veau haché
- Bouillon de bceuf
- Sel de céleri

3 - 4 Oignons

Cuire les viandes dans l'eau salée & égalité des viandes, avec
bouillon de beeuf, surtout ne pas utiliser de soupe a l'oignon
déshydratée.

Rajouter 3 ou 4 oignons crus finement émincés et sel de céleri.

Bien méler.

Réchauffer les viandes et farcir les tourtiéres et cuire.

Comme a 1'Université de la Pointe Aux Loups
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| Georgine soeur de papa, Jeanne et Fabi
conjointe de Bernard, le frére de papa

Mawan appelail ¢a des pifes  (a viande (ongue.
Cesf de a viande effilochée. (orsque wres neveux
¢l wiéces Efaien] jeunes, ifs appelaien] ¢a des pafes aux cheveux.
Je crois que c'esf Chanla( qui avail Trouve (e Tevme,

«Do
Y
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TOURTIERE VIANDE LONGUE
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R4

kg Paleron
kg Echine de porc

1 paquet de pattes de cochon - 4 environ
(enlever la grosse couenne)

Sel de céleri

3 - 4 Oignons

Cuire les viandes et pieds de porc dans l'eau salée a égalité des
viandes, avec bouillon de bceuf, surtout ne pas utiliser de soupe a
l'oignon déshydratée.

Garder le bouillon, et une fois le tout refroidi, défaire les viandes
et enlever les os et parties gélatineuses.

Emietter le tout.
Rajouter 3 ou 4 oignons crus finement émincés. Bien méler.

Réchauffer les viandes et farcir les tourtieres et cuire.

Je wie vappe(le que Yolaive voulail apprevde @ faive (es Tourfiéres
de waman, Tle (ui avail demrandé de (ui wrowifirer,

T waman esf arvivée chez Yoluine, a affaché son Tuplier adfour de
sa Tuille, € elle a voulé (a pafe. Je crois que vous aviows fail cuire (a
viande avavif; comme ele vous (‘avaif expliqué.

Alovs vous avons faif (es Tourfiéves. (n peau Souveniv, ¢'esf Yolaine
qui wee (‘a rappelé

O
8%
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| Jeanne, Hubert (grand-pére paternel), Marguerite
(soeur d'Hubert), Liliane (fille de Marguerite), et Marcel
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VIANDES EN POTS

D
0 "t

Choix de boeuf - porc - veau
Ou veau - porc

- Ou veau - beeuf

Suggestion de viandes : jumeau, paleron, longe de
porc, épaule de veau

Couper viandes crues en petits morceaux et mettre

s ———_——
dans les petits pots.

fe g }hn)mw

Bien tasser ! f ==

Sur le dessus dans chaque pot, mettre 1 c. & soupe
de soupe & l'oignon déshydratée.

Fermer les pots et faire bouillir pendant 4 heures.

Utiliser seulement des pots et couvercles
stérilisés.
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P | Mam
; paax; taaii.mai.t beaucoup envoyer des courriels et
ger sur Facebook. Elle a embarqué
allégrement dans l'ére Internet !

joseph stillitano
De: “mamie” <leblanc.mania@sympaﬁm.ca>
A

- » joseph et Francine” <joseph stilitano@tiscal.fr>
Envoye: feudi & novembre 2003 23:18

salut ma grande oul jai peinturé mon garde-robe vert et ¢a fait beau mardi Céline 2 descendu les hauts

parleurs en bas ou stait le vase de fleurs la je vas mettre |e meuble et dans le coin sera le sapin le vase je lai

mis dans ta chambre Aujourd’hui cest sombre mais c'est mieux que mardi avec du verglas Jai faite de la gelé

de pommes et mon menage et je suis allerala pharmacie pour les médicaments Hier nous avions une
assistance de 137personnes les madelinots ont pas peur du mauvais temps mercredi prochain nous allons
faire notre vente d'attisanat et apres les fetes nous travaillerons surla ggyde-ppinlg N‘_lmdi prochain jirai pour
mes bottes avec céline bien jen profite pour tenvoyé mwﬁ:ﬁgamau a la compote de pommes.
1t et un quart de farine uné demidesel1ca thé de poudre @ pate 1 ¢ athe de sodal ¢
athé de muscade 1¢2 thé de canelle une demit r.}e graisse rois quart { de cassonadel
ceuf 11 de compote de pommes 1 t de raisins mais comme tu as mis beauoooguiplederas
muscade clest mieux aue tu en mettre pas Melange tous les ‘ngrégilent%geécs e g %

} avec la cassonade et loeuf alterne avec la farine et 12 compote cuire 8 pour

minutes apres cuit laisser refroidir 10 minutes avant de démoulé bonne appétit Bien bonne
fin de journée je vous embrasse et & vous aime
KOOOXXXmaman

A!
Maman « peaucoup faif ce gafeau. Hle (e wrangeall avec

s d Ly
n The ou un café en apréswidi ou commre desser]
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" GATEAU A LA COMPOTE DE POMMES
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Réfrigérer la péate
avant de fagonner.
La garder au frigo
entre les <batches>.

| Jeanne

.
.g?.
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BISCUITS AU BEURRE

D
=

1 jaune d'ceuf
2/3 tasse de cassonade

1 tasse de margarine

¥f

2 tasses de farine Swan Down
(farine & patisserie)

Fouetter la margarine et la cassonade. 1\
Ajouter le jaune d'ceuf. ‘\\

Incorporer la farine.

Laisser reposer 1 heure.

Si la fourchette colle, ajouter de la farine
(sur la fourchette).

Cuire & 350 degrés F environ 10 minutes.

%

Ce sont des biscuits d'environ 1 pouce et demi.

Donc, il faut faire des boules d'environ 11/2 c.

a soupe, et presser sur le dessus avec une fourchette.
Ajouter un petit morceau de cerise au marasquin avant
de mettre au four.

+

D
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Mawan faisail des sacs de cadeaux de Noé(. | Y avail Toujours
du efchup aux ruils, de (a gelée de powrwie € des pavifoufles
Tricolees. Parfois mme des {imges brodés.

+Be
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KETCHUP AUX FRUITS
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| Maman en Alsace.
Elles étaient parties aux bleuets
elle et Francine.
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MUFFINS AUX BLEUETS
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11/4 tasse de farine tout usage
1/2 tasse de farine de blé
3/4 tasse de sucre

1 c & table de poudre a pate
1/2 ¢ & thé de soda

1/2 ¢ & thé de sel

1/2 ¢ & thé de muscade

11/2 tasse de bleuets
ou de canneberges

1/3 tasse d'huile
1 tasse de lait

1 oeuf

Chauffer le four & 350 F.

Dans un grand bol, combiner farine, sucre,
poudre & pate, soda, sel et muscade.

Ajouter les bleuets et bien mélanger.

Mélanger l'huile, le lait et 1'oeuf et ajouter
au premier mélange.

Cuire environ 20 minutes. Donne 12 muffins.

+
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MUFFINS AUX CANNEBERGES
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15 a 20 minutes
de cuisson!
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| Hubert, Jeanne et Occida

On peut ajouter fruits séchés,
flocons d'avoine, graines de
1in, pépites de chocolat.

.
RS
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~12 minutes de cuisson!
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BISCUITS A LA CONFITURE
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Braciid wiho sonfliat

Rouler la pate sur une surface farinée, abaisser & environ 1/8".
Pour ces biscuits, maman découpait 2 cercles a 1'emporte piece
(3" et 2"), elle faisait des trous au centre de la moitié des découpes.

Elle superposait le cercle avec trou sur celui qui était plein, et
elle mettait de la confiture de framboises, idéalement, au centre.

Cuire au four & 375 F.

+
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| Gilles, Pierre et Marcel
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7 BISCUITS A LA FARINE D'AVOINE

gw Vs ;@,/&W JW
to | 18 fobme s e oitr's P
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i il o He pramidie:

Q!

de crois que de wron Epoque, ce sou (es iscuifs que wamtan
 faif (e plus souvew. Dievve veparfail sysfemrafiquewren avec
une poife, €f elfe en donwalf @ plein de wionde
dans (a péviode des efes.
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| Charles, Miro et Jeanne

| Jeanne, Miro, Riopelle et Goya

.
D
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BISCUITS A LA GELEE

Bueuils ‘o 4o et

Maman roulait ses biscuits trés fins. Lorqu'ils étaient

refroidis elle faisait des biscuits sandwich avec de la

gelée de pommes a l'intérieur.

Cuire de 10 a 12 minutes a 350 F.
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Mawtan « écrif (wierel, parce que c'esf (a vecefle de wiamie, Su
wiéve, ('esf (a version oviginale. Pav (a suile, elle en a faif d aufres
vevsions, Mais, cel(e{d, nous avons Tous grandis avec,

Cest (e Thé qui e (a grande difpérence.

%

Peceffe imporfane de nafve enfance i Tous [es 6.
Je crois qu'on a Tous wiangé (a pae crue de ces galeffes.

24
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| Jeanne et Francine en Alsace

Q!
Mawian W' ava plus (a vecdffe de wramie pendanf (onglemps,

alows, elle faisal a veceffe de Francine, qui esf Trés pouwe.

3
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BISCUITS A LA MELASSE
( FRANCINE )

N
4

Bneiuts 0 Ju milacee Franers

| 'l tas fatne
/s ¢ a e sda b patc
lh b gowr L E
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Lorsque je suis allée aux iles avec maman en
2005, elle voulait absolument aller voir Flora.
Je lui ai demandé qui était Flora.

Flora avait un an ou deux de plus que maman et elle travaillait &
Montréal déja en 1942. Elle est retournée aux Iles pour ramener
des jeunes filles qui pourraient, comme elle, travailler dans des
maisons privées. Elles devaient y faire le ménage, les repas, et le
raccommodage des vétements et toutes tadches ménageres.

Flora a donc été la guide de maman pour son voyage et son exil
vers Montréal.

Elle a montré 4 maman comment allumer une lumiére, mettre la switch
& on comme elles m'ont dit. I1 n'y avait pas d'électricité aux Iles &
cette époque.

Quand elles se sont vues, elles pleuraient de joie, et de souvenirs.
J'ai pris la photo. Je vois sur cette photo, ce que jai vu cette
journée: deux jeunes femmes de 16 ans, qui se soutiennent et
s'entraident. Et Flora, qui agit comme une grande soeur avec maman,

qui la rassure. ‘ /
i /
Céfail un wiowrew] waagique.
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BISCUITS A LA MELASSE
MARTHA STEWART

N7

>3
’
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| Jeanne, Marcel et Micheline
(que maman gardait en foyer nourricier)
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BISCUITS AUX POMMES
ET A L'AVOINE

Bus ek anp fomers it

d aveene
Yo Larart CWWJ’-"
,i/a, 2 Jo Aeeerie

{ w 10 Canclbe s
! 2 € o bhe U@%
I 1/2 "o d&/
p-) 1

F T e NP ;.ya/.l.f'mamm”

Crémer le beurre avec la cassonade. Ajouter, vanille
et les oeufs. Mélanger les ingrédients secs (en
tamisant, ce que maman faisait toujours).

Ajouter les ingrédients secs aux ingrédients humides.
Ensuite, ajouter les pommes et les raisins.

Faire des biscuits d'environ 3 c. & soupe, en déposant
sur la plaque.

&
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Dans es vecefes préférées de Pievve,
Chaque fois que wiawan faisall des carvés aux ddffes,
elle wre disail que Pievve allaif efre confeu.

| Jeanne et Pierre
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CARRES AUX DATTES
ET A L'AVOINE
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Ceffe version de crépe esf celle que wraman se sevvail pour faive
des crépes jawrpon - fromage. Plus (iquide que sa version, pour
pouvoir (es faive p{us minces, Tle a cowlwlevlcé\a' faive ceffe

veceffe quand (e crépevies prefonnes Eaienf @ (a wiode.
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Bizarrement, nous n'avons personne sa recette de crépes
de type plus pancakes. Emily m'a donné la version orale de maman

Bin du beurre et Bin des oeufs.
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A
Grand dilemme dans (e Temps des feles, fua{ge

avec noix od $ans woix,

Dlus Tard, wiamtan ve [es faisaif que Sans voix, parce
que c'es[ surfodl wioi qui (es waangeais.

| Jeanne et Gabrielle

.
.g?.
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Mettre dans un moule
et réfrigérer.
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| Jeanne, Emily et Suzanne

A
Gualefes que Gilles aimall peaucoup.,

Eusife, quand Tmily &faif jeane, wiamtan (ui en Faisaif
Souven]. Je wie Souviens que wiamtan wie disail qu Twaily
s'inslal(aif avec som sac de galeffes €f son peurre devan] (a Telé
€l que ¢'&ail prafiquewren] son vepas.

[ vecéffe de pel de soeur €S sur (a méme page, parce que
¢ €faif (e secrel de ceux de wiaman, (a paellll

&
¥
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5 GALETTES A LA POUDRE A PATE
ET PETS DE SOEUR

: o
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| Charles et Jeanne

Q!
I wie semple que ce gafeau venaf waimen d'une veceffe
de gifeaun qui avail & fail pour (a fefe de Charles. Flle
le faisaif souvew] dans un wioule & gafeau chewrinée €f (e
5aupoua{mt'[ de sucve a Q(acer pour Sewiv,

.
.g?.
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GATEAU A CHARLES
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Nous sowtmes Tous al[és aux Jes avec wramtan, différens
wiowed(s, [{ fullaT quand wiéwre (es découvriv avec elfe. (es plus
viewx ow] eu (a chance que papa y Soif aussi.

¢
A
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=~ GATEAU AU FUDGE UN SEUL BOL
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Suzanne fail encore ceffe vecefe. Je crois
qu Alexander (x (ui dewrande.

3
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GATEAU AUX CAROTTES
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| Jocelyne, Pierre, Jeanne, Marcel,
Micheline et Suzanne
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GATEAU BANANES ANANAS
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| Jeanne, Benoit, Emile, Pascale et Namelia

| Marcel, Jeanne, Emile, Namelia et Benoit

.
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Jeanne et Céline

a Las Vegas

Suzanne,
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| Monique, Marcel, Jeanne, Micheline et Gilles
) chez Chantal pour la féte de Gilles
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| Nicolas, Namélia, Jeanne, Emile et Jacob
chez Charles pour les 90 ans de Jeanne

| Jeanne, Marcel et Micheline
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| Jeanne, Céline, Suzanne et Pierre
au marché de Val David
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PAIN AU CITRON

D
0 "t

Lo Lot -
allowed a;f{ti,.dw P Y R
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Maman mettait des tonnes de citron dans cette recette.
Elle pergait la surface avec un cure-dent, comme elle le mentionne,

\

et mettait beaucoup de jus de citron mélangé a du sucre glace.

Pour le sirop, on peut mettre plus de jus de citron, ce que
maman faisait.
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Pendwn] des anwées, jai wangé ce pain Tous les
wiafins, Je faisais gviller 2 Tranches dans (e grille
pain.  ajouluis peurve €f wie,
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On peut y ajouter
des noix !
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| Maman aux Iles avec Fabi conjointe de Bernard, /

le frére de papa et René le frére de papa
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PETITS PAINS DE FANTAISIE
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Dissoudre 2 c. & thé de sucre dans 1l'eau tiéde. Saupoudrer la levure
sur l'eau et laisser reposer 10 minutes sans remuer. Faire frémir
le lait : retirer du feu et laisser tiédir.

Ajouter le sucre, le beurre et le sel. Ajouter la levure dissoute

et bien mélanger. Ajouter la moitié de la farine et battre
vigoureusement & la cuillere de bois, jusqu'a ce que le mélange soit
lisse et élastique.

Ajouter les ceufs battus et bien battre. Ajouter suffisamment de
farine pour obtenir une pate molle, qui ne colle pas au bol. Mettre
la pate sur une planche légérement farinée et pétrir jusqu'a ce
qu'elle soit satinée et élastique (8 & 10 minutes).

Mettre la pate dans un grand bol tiede, graissé pour lenrober
de beurre sur toute la surface. Couvrir de papier film et/ou d'un
linge. Faire lever au double du volume dans un endroit chaud et
humide, environ 1 heure. La pate gardera l'empreinte du doigt.
Baisser la pate avec le poing.

La diviser en deux ou trois parties et arrondir chaque boule.
Couvrir et laisser reposer 10 minutes. Fagonner en petits pains ou
en pain de fantaisie.

Mettre dans des moules graissés, graisser le dessus des pains et
laisser lever au double du volume (environ 55 minutes). Cuire les
pains a 375 degrés F - 190 C, de 15 a 20 minutes.

+

D

8%
¥

Comme & 1'Université de la Pointe Aux Loups [ 113 ]



[ odeur a{eﬁ pe‘(TS aing
e samedi JF
A
Mamtan (es faisall en ce qu'elle appelalf des 3 fesses. Dans un wioule
wuffins, elle déposall 3 pefies poules de pates, qu'elle aissall lever une
derviére fois avadl d enfourmer.
Si el possible d dfeindre encore plus (e paradis, wiawan prevadf (es
vedfes de ple, elle es voulall en poules, qu'elle envoball de peurve, € qu'e[l
voulall enguife dans un wiélange de cassonade €f de canvelle. Tlle les déposall
duns un wioule @ chewrinée, qu'elle avalf Tupisser de earve € de cassovade.

Hidewwie, on pourvail vewrplacer (x cassonade par du sucre d'évaple,
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PETITS PAINS DE FANTAISIE
1/2 RECETTE

W“J S /M%wm .t
/MJMﬂZU/fM/Mﬁ’

/lmﬂw Ceede
[ ewl g o cée_ Y

A
%

Comme & 1'Université de la Pointe Aux Loups [ 115 ]



o

Do

*
Y

[ 16 ] Les Délices de Jeanne



-
D

o o A
\ 30 a4 0 mumudia/

Comme & 1'Université de la Pointe Aux Loups [ 17 ]



4
A
.‘?.

| Maman avec Pére No&l
(Daniel le mari de Chantal)

Q!

Ces sucves a (a créme ne o] pas ceux a{'om’qa’we, Maman
commrengail @ avoir de (a wiisére  [es prasser, pavce que
c'es[ (ong, €f ¢a prend du pras. Alors, son awrie Twire
(ui « donwié ceffe veceffe. Ces suvprenan, wais (e godf esf
waimen] semplaple. T waman adovaif (es faive parce que

c'éfail simple, €f @ (« wrixeffe.

.
RS
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SUCRE A LA CREME (ELMIRE)
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RECETTES EN VRAC
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Q!

Ce sonf des veceffes pour [esquel(es,
wiaman W avaif vien d écrif. Mais je (i Tellewren]
wu [es faive que je [es explique ici.

Crépes (style pancakes)

Je me demandais pourquoi personne n'a cette recette écrite.
Quand j'ai demandé a Emily, elle m'a répondu que ce qu'elle avait eu
comme recette, c'est

Bin des ceufs, bin du beurre
Donc, je me souviens que maman disait 4 ceufs, mais je ne connais
pas la quantité finale!

Alors, 4 ceufs, de la farine, du lait

Maman préparait le tout d'avance et elle laissait reposer la pate
au frigo avant de cuire.

Et, pour les cuire en format d'environ 4 pouces de diametre et
environ 1 tiers de pouces d'épaisseur, une tres généreuse quantité
de beurre ou de margarine salé.

La premiére n'est jamais bonne.
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Jambon avec 1'os

Maman commengait par faire cuire le jambon, dans 1l'eau et une
bouteille de biere, pratiquement recouvert de liquide.

Ga devait cuire une heure certainement. Maman disait que ¢a
enlevait le trop plein de sel, et en plus, ¢a le parfumait & la biere.

Ensuite, elle enlevait un peu de couenne s'il y en avait trop, mais
elle en laissait quand méme environ un quart de pouce.

Puis, elle enduisait la couenne d'un mélange de cassonade et de
moutarde séche. I1 lui arrivait de piquer le jambon de clous de
girofle quand elle ajoutait la cassonade et la moutarde seche.

Elle le cuisait au four jusqu'a se qu'il soit doré.

Créme au beurre, pour les gateaux et les mokas

Du beurre ou de la magarine salé
Du sucre en poudre (sucre glace)
Bien mélanger

Ajouter un peu de lait évaporé
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RECETTES EN VRAC
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Dans les recettes en vrac, je ne peux passer
a coté de ses soupes.

Celle qu'elle a fait le plus est probablement sa soupe aux légumes.

Elle faisait mijoter des os a soupe, avec parfois un petit morceau
de jarret de boeuf ou autre morceau de viande pas cher.

Ensuite, elle mettait des oignons, des carottes, du céleri et une
boite de tomates entiéres avec leur jus.

Elle coupait les 1égumes en petits morceaux, tous égaux ou & peu
prés. C'était un délice, surtout avec ses pains 3 fesses maison.

Autre soupe que maman faisait.

Surtout pour Emily et Alexander, parce qu'ils n'aimaient pas avoir
de morceaux de légumes dans leur soupe.

Elle faisait revenir un oignon, ajoutait des 1légumes, souvent des
carottes (¢ca pouvait étre des courges, du brocoli, ou tout ce qui
trainait dans son frigo), elle ajoutait une pomme de terre.

Elle assaisonnait (sel, poivre et parfois des herbes). Lorsque les
légumes étaient cuits, elle passait le tout au bras mélangeur.

T voilal
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LE RAGOUT !
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A
Tellemen] pon.

[es devwieres années qu'elle e faisail; c'efail souven avec des
haas de cuisses de poulef.

Elle faisait revenir un oignon, ajoutait le poulet (peau
enlevée), et le faisait revenir aussi.

Ensuite, c'est certain qu'elle mettait des carottes en morceaux
(1a grosseur détermine le temps de cuisson, donc les légumes
doivent étre de méme format), du navet et des pommes de terre.
Elle mettait un peu de farine pour singer.

Elle ajoutait du bouillon, et laissait mijoter.

Si la sauce était trop claire, elle mettait un peu de beurre
manié.

Elle ajoutait ses poudings (farine et eau), des genres de
grands peres, et qui étaient de la farine et de l'eau jusqu'a
consistance d'une pate, un peu comme une pate & pain collante.

Elle déposait cette pate sur le dessus du chaudron et couvrait
pour que ¢a cuise a la vapeur.

Elle ajoutait les poudings & la fin, et les laissait cuire comme
¢a, sur le dessus du ragoft.

Trewpé dans (a sauce, un défice!
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\ CONSEILS PRATIQUES
N

Je Wi pas wodifié (es recéffes. Maman a appvis @ cuisiner
avec (e (ivve de (a Cuisine aisonwée, € i n'y avail pas
Toujours (es quavilifes, wi (@ chalear du four, ni (e Tewps

de cuisson.

Je disais parfois pour la faire rire, que ses recettes c'était, mets
de la farine jusqu'a la consistance correcte, mais pas trop, il faut
pas les paqueter quand méme. Mets le four chaud et éteins-le lorsque
c'est cuit. Tu vas le voir. Mais elle avait quelques années de plus
dans la pratique, alors oui, elle cuisinait comme ga.

Maman utilisait de la graisse dans plusieurs recettes.
J'imagine que c'était beaucoup moins cher. Elle a aussi beaucoup
utilisé la margarine. Je crois que pour elle, le beurre, tu le
mangeais a cru, pas en cuisine.

Elle utilisait Tenderflake ou Crisco. Pour la pite a tarte ou &
paté, peut-étre plus Tenderflake, et pour les biscuits, Crisco.
En tout cas, elle a précisé Crisco sur une recette de biscuits.

I1 est toujours possible de substituer la graisse par du beurre.

Lorsque la température du four n'est pas spécifiée, c'est 350
degrés Fahrenheit.

Four chaud, c'est seulement un four préchauffe.

Pour épaissir ses sauces, maman mettait souvent un peu de
farine (singer) (dans son ragout).
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Maman a toujours été créative. Je me rappelle ses emportes piéces,
elle n'en avait pas beaucoup, alors, elle improvisait. Elle prenait
souvent un verre pour les biscuits. Je me souviens du verre, qui était
a l'origine le pot de moutarde French je crois avec les enseignes des
cartes a jouer. I1 a beaucoup servi.

Aussi, lorsqu'elle avait besoin d'un trou & l'intérieur, comme avec ses
beignes, elle utilisait un dé & coudre. Chez nous, tout était recyclé!

Lorsque c'est écrit graisse, c'était a 1'époque du Saindoux,
Tenderflake, ou graisse Crisco.

Par la suite, maman utilisait la margarine Lactantia ou Becel.
Ga pourrait étre du beurre.

Les quantités sont souvent approximatives. Parfois ce sont
aussi des guides, on les suit ou on s'en inspire.

Pour cuire, lorsque ce n'est pas écrit, c'est certain que c'est un
four réchauffé & 350 degrés Fahrenheit.

Cefaf a fugon de cuisiner @ (€pogue.

Mawtan aval peaucoup appris de (a Tasife (a soeur
cesf commie ¢a qu'ovl (a '{'oujouVS Nommée,

Ceffe Tuvfe (a soewr cuisinaif  (oei{ € au wez parce qu'elle ve Savalf
pss (ive, Maman disail qu'e({e m'emqa@em'{ que des filles des
Iles de (« Madeleine pour Travailler davs (a cuisine avec efle au couver]

parce quelle &aif génée.
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LEXIQUE

Vernousser: faire toutes sortes de choses dans la maison,
cuisiner, faire du ménage, du lavage. Maman disait aussi faire
des brogues.

Des Pti-shirt: du plus loin que je me rappelle, maman n'a
jamais dit un t-shirt, mais plutét un pti-shirt. C'est vrai que ce
n'est pas grand. Le fait qu'elle avait des acouphénes faisait aussi
qu'elle entendait autre chose que ce qu'on disait.

Quand elle voulait écornifler, elle disait qu'elle allait
s'émoigner. Celui 1a, je n'ai pas idée de l'origine.

Quand je suis allée aux fles, j'ai appris qu'ils hdlaient 1les
maisons. I1s déménageaient littéralement les maisons sur des
fardiers j'imagine. Je me souviens que j'avais dit & Dorise que ce
mot existait. Elle m'avait répondu, oui, mais nous, on allait méme
assister a des hélages. Ils conjuguaient et s'appropriaient les
mots en fait.

Maman disait, pour faire un change. Donc pour faire
changement.

Tout est en commence. Tout est en chantier en méme temps.
Ce n'est pas un compliment. Ga voulait dire, finit les choses une
a la fois, mais finit!

Faire des extravagances : Lui et ses extravagances.
Arréte tes extravagances. En faire trop, exagérer

Quand je regarde la définition, elle 1'utilisait correctement, mais
pour moi, je trouvais que ¢a sonnait comme une expression des Iles.
En fait, je crois qu'on utilise plutét l'adjectif extravagant dans
le langage courant, pas le nom.

Evidemment, elle et papa disaient Gaudaime.
Un juron qui vient probablement de god damned.
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I y avai aussi des palabres, ga se dif aux {les, wiais maman
(amenalf @ un adfve niveau. Elle disail que quelgu'un &aif un
palapreax. Dowg, i exagéve Toul, surfouf ses exploffs.
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POSTFACES !

Ce (ivve a &fé une avenlure Truffée de peaux Souvenirs, de parfums rewrémrorés,
Novwal, puisque (‘odora] € (a wiéwroive souf infimremen (iés.

Mawtan serall coviferfe que ses veceffes pevduved, c'efail imporfanf pour e(le

pour qui (‘awour passail par (e venfre, T elle avai (awrour facilel Ses succes
culinaires occupaied] une grande place, un wai wioyen de se véafiser. )ailleurs,

je wie souviens qu'e((e avail suivi un cours d anglais, quand elle Travail(ai chez
Players. C'eaif @ (a polyvalente Mgr Richard, Flle avail des devoivs, € un consisfail
@ prépaver un Texe pour se préseder @ (a clusse. Je e wie Souviens pas de
(ensewtble, wais je wie souviens de (‘essenie -

My nawe is Jeanne, | have 6 childven, Theq say [ awt a preffy good coo!

?éga{ez—vous.’

-

A
.S».
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Aux (ecfears, proches ¢ amis,

J'ai connu Jeanne & Travers wion awtie (éfine €f des anecdofes famiiales
joyeusewrew] racovifees,

J'ai profife d une wianne de parves gravolas issues de (a pvoa{ucﬁom incessavife des
dimanches aprés-mia{i,

Chez woi, on (s appelal <(es parves @ Jeanne> commre dans <je mangerais pien
une parvedJeanner, Jamais Egalées walgré vos effors, i wion fiancé & wioi, de
veproduive offe vecefle. (a vesfe une enigme délicieusewren ivvéso[ue,

Il y « an cerfain Temps, Céline wi'a offert de créer avec elle un vecueil de veoeffes:
celles de Jeane. Je wre sens pien privilégice d'avoiv eu acos @ ces Trésors de
famile Tl pho‘[ogmphiqua que gouvmands,

Mevci Céline d'avoiv un jour cédé a (a pression de deveniv wion amie.
T évewuel[ewren, de wi'avoir fuif confiance avec ce Savoureux projel de vecuei

Ton amie pour Tou}'ours,
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Mawtan sevail confewfe que
ses veoefes perduven, ¢ €l imporfuvi] pour
elle, pour qui (‘awrour passaif
pavr e veufie,

.



