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Introductiongénérale

Introductiongénérale:

Notre travail s’inscrit dans le cadre d’un master en anthropologie culturelle et du patrimoine
amazigh, nous avons opté pour une démarche comparative, en étudiant le phénoméne de la
cuisine dans differents contextes culturels, sociaux, afin de dégager des tendances et des
spécificités dans le sujet de I’influence d’internet sur la cuisine traditionnelle des meres.

A 1’¢re d’Internet, le monde est témoin d’une transformation significative dans divers
aspects de la vie, notamment dans la maniere dont les gens interagissent, communiquent et
partagent leurs connaissances. Le monde culinaire ne fait pas exception, car I’internet a
révolutionné la facon dont les gens cuisinent, partagent des recettes et découvrent différentes
cuisines.

Notreétude seconcentre surl’impact d’internet surlacuisinetraditionnelledes meéres, en
particulier chez la jeune génération.

La cuisine traditionnelle des meres est transmise de génération en génération a travers la
tradition orale. Cependant avec I’avénement d’internet, cette cuisine traditionnelle est
confrontée a des défis. La jeune génération, se tourne de plus en plus vers les plateformes en
ligne pour en apprendre davantage sur la cuisine, partager des recettes et se connecter avec
d’autres personnes partageant les mémes intéréts.

Nous examinerons lamaniéredont 1’internet influencelatransmission des connaissances
culinaires, I’évolution des recettes traditionnelles et le réle des meres dans les pratiques
culinaires de leurs enfants.

Nousavonsdivisénotretravailen5chapitres :
1) Premierchapitre:

Dans lepremier chapitre nous avons établi le cadrethéorique denotre étude, en explorant les
concepts clés liés a la jeunesse, I’internet, et les pratiques culinaires familiales.

2) Deuxiemechapitre:

Dans le deuxieme chapitre nous avons étudié dans les traditions et les fondements de la
cuisine familiale, en mettant 1’accent sur le role central des méres dans la transmission de
ces pratiques.

3) Troisiemechapitre:

Dansletroisiemechapitrenousavonsconcentrésurl’émergencedelajeunesseconnectée a
I’internet et les changements que cela a entrainés dans leurs habitudes et leurs
comportements, notamment en matic¢re d’alimentation et de cuisine.



Introductiongénérale

4) Quatriémechapitre:

Dans le quatriéme chapitre nous avons examin¢ en détails comment I’influence de I’internet
a conduit a un renouvellement des pratiques culinaires des meres, avec 1’adoption de
nouvelles techniques, recettes et modes de transmission.

5) Cinquiemechapitre:

Enfin, dans le cinquiéme chapitre nous avons exploré la perception des méres face a ce
renouvellement de la cuisine, leurs défis, leurs motivations et leurs aspirations pour I’avenir.

D’importants travaux de recherche ont été réalisés dans ce domaine, ce qui revét une
grande importance pour la cuisine traditionnelle. Nous citons a 1’aide d’exemple celui
deMmeAbdennebi.H(mémoiredemagisterenlangueetcultureamazighsurlesujetla
«cuisine, rituel collectif et différenciation social dans une tribu «<AARC » de kabylie ( At.
boudrar) entre 1830 et 1999 ». Aussi le travail de«lsabelle Garabuau-Moussaoui, Cuisine et
Indépendance, jeunesse et alimentation », il yason deuxiémeouvrageintitulé «lacuisine des
jeunes : désordre alimentaire, identité genérationnelle et ordre social ».
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Chapitre01:Cadre méthodologique

Introduction

Dans ce chapitre, nous aborderons la problématique, les hypotheses, les mots clés, ainsi les
techniques et méthodes de recherche utilisées Nous présenterons également les informateurset
discuterons des difficultés rencontrées sur le terrain.

Présentationdusujet

Ce mémoire explore l'impact de l’internet sur la jeunesse d’aujourd’hui et la cuisine
traditionnelle des meéres. A une époque ou la technologie et les médias sociaux sont
omniprésents de nouvelles tendances émergent dans le domaine culinaire, remettant en question
les pratiques et les recettes transmises de génération en génération.

Choixdu sujet
Raisonsobjectives:
-Pertinencesociale:lesujetdel'influencedel’internetsurlacuisinedesmeresest

Pertinentdans la société moderne ou I’utilisation d’internet est omniprésente.

-I’importancedelajeunesse:enseconcentrantsurlajeunesseetsonrdledansle renouvellement
de la cuisinedes meres, notre sujet aborde unepopulation clé qui est souvent a la pointe
de I’adaptation des nouvelles technologies et de changements Culturels.

Raisonssubjectives:

-ledésird’ explorerunethématiqueoriginaleetd’apporterdenouvelles perspectives.
-I’intérétcroissantpourlafagondontlanouvellegénérationetl’omniprésence d’internet
influencent les habitudes culinaires des méres.
-notrepassionpourlacuisineetnotreenthousiasmeadécouvrirdenouveauxgouts nous ont
inspiré a choisir cette thématique.

Problématique

Notre travail explore I’impact de 1’internet et les jeunes générations sur la cuisine
traditionnelle transmise par les meres. «La cuisine renvoie en effet a la nécessité de se
nourrir, mais également a des maniéres codées de le faire .elle demande des gestes
appris, des savoirs- faire culturellement adéquats. le moment de la jeunesse étant un
momentde rupture avec la famille d’originevoulu ou contraint , par progressive
séparationphysigueouautonomisationprogressiveauseindelafamille.llconcentre un
redéfinition des actes et des relations sociales et favorise la mise a jour a la fois des
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apprentissagespassésetdelamanieredemobiliserdescompétencesprésentsoude gérer des
incompétences » par le biais des réseaux sociaux ,

On assiste a une mise en visibilité de ce que 1’on cuisine et de ce que I’onmange: les
blogs culinaires se présentent comme une sorte de jumeaux intimes photographiques qui
donne a voir les pratiques alimentaires quotidiennes. «La scene médiatique sert de
vecteur pour diffuser des représentations de I’alimentationet ses acteurs: les rituelsde
préparation de la consommation de 1’alimentation, qui se déroulent normalement
dansl’intimitédelasphéreprivée,seretrouventexhibés,sublimésetesthétisésdansla  sphére
publique médiatique »? Julie Liore décrit comment les pratiques liées a 1’alimentation
qui étaient auparavant considérées comme privées, ont devenues plus visible grace aux
réseaux sociaux et médias. Deplus, «ces dix derniéres années marquent une série de
transformation dans le domaine la transmission et de 1’apprentissage de savoirs-faire
culinaire: différence d’age , qui a sensiblement reculé entre la génération des meres et
celle des filles , et différencede genre ou les garcons qui le souhaitent ne parviennent
pas encore ni toujours a avoir une place dans lacuisine; un espace qui demeure féminin
.Ces différents changements ont opéré un élargissement par certains aspects et une
déperdition par d’autres:toutefois les conteurstransmisdansle domaine culinaire
etalimentaire se sonttransformés »3 Julie Liore décrit les transformations survenues dans
I’apprentissage des compétences culinaires au cours des dix derniéres années et la
maniére dont elles ont évolué entre les générations des meres et des filles. 1l note
également que la cuisine reste un espace féminin et que ces changements ont entrainé
des avantages et des inconveénients.

Notretravail de recherche repose sur divers questionnements comme: comment
I’omniprésence de I’internet et I’influence croissante des jeunes générations ont-elles
transformélespratiquesculinairesdesmeéresetlesdynamiquefamilialesassociéesala
cuisine? Comment I’accessibilité a I’information culinaires en ligne a-t-elle influencé a
la transmission de la cuisine traditionnelle par les meres aux jeunes générations? Quel
est I’impact de la jeunesse sur la transmission culinaire intergénérationnelle ?

! |sabelleGarabuauMoussaoui «cuisineetindépendance,jeunesseetalimentation,
I’harmattan ,2002 »

2 Simona De Lulio,Sylvie Badou-Boisinier et Isabelle Pailliant «question de
communication(27/2015),I’alimentationuneaffairepublique?penserlesenjeuxpublics de
I’alimentation »

3JulieLiore «lesméres, lesfillesetlacuisineafricainesituationdemigration(Marseille),
Homme /migration revue francaise de référence les dynamiques migratoires (1286-
1287) »
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Hypothéses

-L’internetetlesréseauxsociauxontunimpactsignificatifsurleshabitudes
alimentaires , entrainant des changements dans leurs pratiques de cuisine.

-Les plateformes en ligne et les médias sociaux ont facilité I’apprentissage autonome de
la cuisine grace aux tutoriels et aux vidéos en ligne, les jeunes générations peuvent
désormais apprendre a cuisiner par elles-mémes.

-L’internet a contribué a la valorisation de la cuisine fait maison: les recettes en ligne
ont encouragé les jeunes a cuisiner a la maison plutdt que de se tourner vers la
restauration rapide ou les plats prépareés.

I. 5.Conceptsclés
Transmission;artculinaire;cuisinetraditionnelledesmeres;internet;la jeunesse.
Transmission:

«Chaque société pense et organise a sa maniere propre la transmission. Cette derniere
n’est en effet, que la dimension active de la communication en général dont le processus est
fondu de la continuité de la vie sociale. De nombreux anthropologues américains,d’inspiration
culturaliste, ont assimilé culture et héritage social ( R.Linton; R.Lowie; E.Sapir...etc ) et mis
de ce fait I’accent sur les rapports entre culture et
personnalitételsqu’ilss’exprimentdanslesformesd’apprentissagedesmodélesdecomportementso
cialement transmis .

Si la culture est tout ce qui s’apprend en communicant, il n’est rien de culturel qui ne
fassel’objet d’unetransmission. L’étudeanthropologiquedela transmission neseréduit donc pasa
I’examendes  procéduresinstitutionnalistesd’évolutiondesbiens  matériels  (immobiliers
etmobiliers)etimmatériels(statuts;fonction;charges;attributssymboliquetelsquelenom
...etc.) dont I’éthologie juridique s’est fait une spécialité. On observe I’existence, dans tousles
domaines de la vie ou société, d’ensembles structurés de pratiques et de représentation de la
transmission dont 1’analyse ne peut étre juridique, économique, politique, religieux ou cognitif.
La transmission des idées et des valeurs ignore les frontieres entre institutions.

L’examen des pratiques de transmission telles qu’elles organisent la vie sociale ne saurait
donc étre séparée de 1’étude des constructions idéologiques qui établissent donc toutes les
sociétés mais suivant de formes infiniment diverses, le sentiment de leur légitimité et parla
méme de celle d I"ordre social qui en résulte. En instituant la transmission qui n’est jamais
simple reconduction mécanique, comme en témoignent les rituels qui 1’accompagnent, toutes
les cultures pensent lanatureet lesurnaturel autant quelasociété(angéou héritier), I’hérédité tout
comme [’héritage,le passé¢ et le future aussi bien que la nécessit¢ du présent. 1’étude
delatransmissionrévélequelediversmodalitésauxquelleselleestsoumisedanstoutesles
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sociétésn’ obéissentpasseulementaunelogiqued’efficacitépratiquemaisauneintention culturelle
(M.Shlins )qui n’est donc jamais la seule possible »!

«Chaque plat cuisiné puis gouté se nourrit d’histoires. La transmission du gout passepar
I’observation, I’exploration et le faire ensemble, enjeux partagés par la marque stokke »?

Lajeunesse:
A-«Qui peutavancerenage: Avoirdejeunesenfants. Rechercherles jeunes talents.

B- S’emploie pour comparer les dges respectifs de deux personnes ou pour distinguer
deux homonymes (notamment des personnes historiques) d’age ou de génération différents (par
opposition a ainé, pére, ancien) : Elle est plus jeune que lui »3

«... »,La jeunesse est reconnue comme une catégorie sociale et fait I’objet d une politique
spécifique. On peut présenter la jeunesse comme une catégorie d’age, le plussouvent définie
par les institutions (12-17ans, 16-25ans, 18-30ans). Ce découpage institutionnel procéde a une
certaine définition de la jeunesse, donnant des limites d’age. On peut en faire un age de la vie,
centré sur une fonction principale comme [’imitation des générations précédentes ou
I’expérimentation de nouvelles régles de vie. On peut, enfin, considérer la jeunesse dans un

rapport de génération que 1’on pose en opposition »*

Cuisinetraditionnelledesméres:

«La cuisine est généralement 1’ensemble de processus par les quels les hommes
transforment des produits de leur environnement obtenu par la chasse, le péche, 1’agriculture,
I’¢levage, la cueillette, I’échange ou le commerce en aliments assimilables par ’homme.

Pour I’anthropologie, tout processus matériel est socialisé et met en ceuvre de la
représentation. Reflétent, les conditions historiques et économiques ainsi que les valeurs
sociales et culturelles, les processus culinaire ne sont ni identiques ni homologues d’une société
a I’autre. La domestication des plantes, les changements techno-économiques suppriment ou
simplement des taches culinaires: décorticageet nourriture des grains font souvent partie de la
cuisine domestique. Chaque société selectionne et définit les opérations culinaires a sa facon,
commeen témoigne,par exemple, la diversité lexicale et sémantique des termes de cuisson on
dedecoupage. Quelle que soit la variété de leur contenu empirique,
lesopérationsculinairessontunlieud’interactiondestechniques,desrapportssociauxetdes
représentations. La sélection des aliments, qu’elle soit détermination de ressourcescomestibles
ou effets interdits (permanents ou temporaires, imposés a tous ou a certains), se fonde sur des
classifications liées a une mise en ordre du monde, a une cosmologie reliant la personne, la
société et l'univers, et assignant a I’homme sa place et sa conduite.
Lesopérationspréparationdecuisson,combinaisondesalimentsobéissentadesreglesde

L (Dictionnaired’éthnologieetd’anthropologie»
2«Milkmagazine.nettransmissionculinaire:cequesejoueencuisine.Par SarahBerger»
3«Dictionnaired’ethnologieetd’anthropologie»

4«ibid»

14



Chapitre01:Cadre méthodologique

comptabilité interne et d’adéquation a un contexte spatial, temporel, social, rituel. On ne mange
pas n’importe qui ; n’ importe ou, n’importe quand, avec n’importe qui. Toute cuisine implique
une diététique, corpus de connaissances et de préceptes ou la nourriture médiatiseles rapports
de I’homme au monde par une série de corrélation entre saisons et climats, terroirs, maladies,
corps et tempérants humains, individus et groupes sociaux. tous les éléments de 1’activité
culinaire , aliments aromatisés inclus , modes de préparation et de cuisson ( ustensiles , savoir-
faire )mets ( couleurs , saveurs , textures) , rythme et composition des repas , connives et
maniéres de manger font 1’objectifde choix . Ils sont eux-mémes ordonnés, situé dans des
rapports d’appropriation ou d’exclusion, et constitués en code. Par la place qui lui est ainsi
attribué, chaque élément pertinent de la cuisine et du repas est chargée de sens et prend valeur
de signe. Ces classifications, regles et codes constituent des savoirs organises, explicitesou
implicites, qui encadrent techniques et comportements. La cuisine reléve d’une combinatoires
de représentations, de savoirs et de pratiques qui les mettent en acte et les transmettent. La
pluralité des faits a prendre en compte conduit a parler de systeme culinaire, pour insister sur
I’interdépendance de ces ¢léments constitutifs etsur le fait que leur ensemble est structuré. Dans
sa totalité comme dans chacun de ses éléments, le systeme culinaire est signifiant et a pu étre
défini comme (un langage dans lequel chaque société code des messages qui lui permettent de
signifier ou moins une partie de ce qu’elle est). Véhicule
desvaleursessentiellesd’unesociété,lacuisineestaussiundesfondementsdel’identitéetde 1’altérité,
simultanément affirmés dans des modalités d’opposition; de répulsion; d’interaction ou
d’emprunt »*

Internet:

- «réseau télématique international, issu du réseau militaire américain arpent (congu en
1969) et résultant de I’interconnexion d’ordinateurs du monde entier utilisant un protocole

commun d’échanges de données »?

-«c’est un réseau de réseaux, une infrastructure industrielle et logicielle, des machines
informatiques interconnectées, puis la toile, des archives, des boites aux lettres

électroniques ...etc. » °

Génération:

-«la génération peut,au minimum, étre considéréecomme un groupe d’age, c’est-a- dire
comme des personnes ayant comme point commun le moment de leur naissance.
Cependant,lechoix dereprendrequ’uneannéeou plusieursannéesdenaissancesepose et
cettedéfinition nerenvoiepas toujours auneréalitésociologique.elle peut également étre un
groupe partagent des comportements des valeurs, en ce qu’elle vit au méme age certains
événements, certains situations sociales. C’est la définition sociologique »*

L(Dictionnaired’ethnologie etd’anthropologie»

2«Ibid»
3«PaulMathias,!’internetunobjetphilosophique?philosophieet TICE»
4«Dictionnaired’ethnologieetd’anthropologie »
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-«ensembledespersonnesvivantdanslemémetempsetétantapeuprés duméme age »*

I. 6. Techniquesderecherches

1.6.1.Entretien :

« L’entretien est une situation de communication orale, I’un est I’enquéteur et 1’autre
I’enquétéplusrarementungroupe.Lesdonnéesrecueillerasontessentiellementdesopinions, des
motivations, c’est-a-dire des informations qualitatives .il est souvent choisi pourcompléter
une enquéte par questionnaire » 2

Danslecadredecettethématique,nousavonsoptépourl’utilisationdel’entretien semi-
directif comme technique de travail.

«Ilportesuruncertainnombredethémesquisontidentifiésdansunguided’entretien  préparé
par ’enquéteur .I’interviewer, s’il pose des questions selon un protocole prévu a I’avance parce
qu’il cherche des informations précises, s’efforce de faciliter I’expression propre de I’individu,
et cherche a éviter que I’interviewé ne se sent pas enfermé dans des questions »°

Nous avons accordé aux enquétés la liberté de s’exprimer, en leur
offrantsuffisammentde temps et en étant attentifs a leur propos. En résumé, afin de garantir
I’efficacité et la réussite de 1’entretien semi-directif, nous avons utilisé un guide d’entretienqui
s’est réveélé tres utile, ainsi que des hypotheses préalablement préparées.

«Pour obtenir ces données, I’entretien semi-directif se compose d’une série
d’interrogations ouverts .elles sont préparées en avant par le chercheur et les données
recueilliesdoiventétreinterprétéesafinquevouspuisezrédigeruneconclusion argumentée »*

Nous avons mené des entretiens avec les enquétés de 1’ancienne génération a leur
domicile, tandis que ceux de la nouvelle génération on été interrogés a la fois a leur domicile et
a I’'université. La durée des entretiens variait de 9 min a 25 min.

1.6.2.0bservationparticipante:

«L’observation est une technique fréquemment utilisé pour mener une étude qualitative.
Elle permet de recueillir des données verbales et surtout non verbale. Cette technique propose
a I’enquéteur de se focaliser sur ses déclarations »°

L«lbid»

2«https://pedagogie.ac.strasbourg.fr»
3«https://pedagogie.ac.strasbourg.frracadémiede strasbourg
4«https://www.scribbr.frs»

S«scribbr.fr»
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Dans le cadre de cette thématique, nous avons opté pour 1’utilisation de 1’observation
participante comme technique de travail.

«L’observation participante consiste a vivre au contact direct de 1’indignée et particulier
a ses activités »*

Nous avons cibléspécifiguement des femmes dans notre approche de recherche, car nous
souhaitons obtenir des informations détaillées sur notre sujet d’étude. Cette méthode nous a
permis d’interagir et de collaborer avec les personnes observées, nous permettant ainsi
d’analyser les comportements de manicre approfondie.

Méthodederecherche:
Ethnographie:

«Jusqu’a la deuxieme guerre mondiale, en France, les termes ethnologie et ethnographie
était souvent employés indistinctement pour désigner celles des sciences humaines qui avait
vocation presque exclusive d’étudier les sociétés primitive. Si on les distinguait, on s’accordait
cependant a considérer que I’ethnographie avait pourmission collecter des matériaux, que
I’éthologie analysait, Levi —Strauss (1958) a définitivement assigné a 1’éthographie la tache de
la collecte des données » 2

«L’éthographie apparait de plus en plus comme une démarche d’investigation pertinente
pour saisir de facon fine les pratiques de consommation et le contexte socioculturel dans lequel
celle. Se naissent, se diffusent et se transforment. définie le plus souvent comme une méthode
d’investigation permettant réaliser ‘’description dense “’( Greertz 1973,p.27) d’un fait social
,I’éthographie est apparue au sein des sciences humaines comme unedémarche pertinente et
capable d’apporter des éléments de compréhension des sociétés , des cultures et des activités
humaines .initialement utilisée pour décrire des cultures éloignées , 1’ethnographie est devenu
au milieu du XX siecle , une méthode d’investigationpertinente pour étudier des populations ou
des communautés urbanisé »*

Grace a cette méthode, nous avons pu examiner les comportements et les pratiques
culturelles d’un groupe spécifique de maniere approfondie.

Meéthodequalitative:

«L’¢étude qualitative est une méthode qui permet d’analyser et comprendre des
phénomeénes, des comportements de groupe, des faits ou des sujets. L’objectif n’est pas
d’obtenir une qualité importante de données, mais d’obtenir des données fond de qualité »*

L«BronislowMalinowski,(1884-1942)»
2«Dictionnaired’ethnologieetd’anthropologie»
3«https://www.recherche-qualitative.qc.ca»
4«https://www.scribbr.fr/méthodologiequalitative»
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Cetteméthodeimpliquel’observationdesindividusetlacollectedesobservations effectuées

Nous avons également utilisé la méthode comparative pour examiner les
différencesentrelesgénérationsafindemieuxappréhenderlesévolutionsdansl’utilisationde

I’internet.

Présentationdes informateurs

Nouvellegénération

Nom et Age Village Situation profession
prénom familiale
CyliaMouffeq | 29ans | Azazga marié Sansprofession
SamiaCherif | 34ans| Azazga marié Sansprofession
AmiraZermani | 22 ans | Akaoud] celibataire Brevettechnicien
supérieur en
hygiéne sécurité
Nouvelle etenvironnement
génération | SabrinaHamid | 23ans | Akaoud; Célibataire Etudianteendroit
penal
MassivaAit sai | 27 ans Mnaam Célibataire Etudianteen
psychologie
clinicienne
LyndaTaibi 26 ans | Thalagahia Marié Commergante
KarimaHadji | 26 ans | Ikhelouiene Célibataire Etudianteen

agronomie
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Anciennegénération

Nom et Age Village Situation Profession
prénom familiale
Malika 60ans Tamassit Mariée Sans
Djebara profession
Aldjia Hamid 78ans Akaoudj Mariée Sans
Ancienne profession
genération | WizaZitouni 61ans Boussouar Mariée Sans
profession
Dahbia 50ans Elkelaa Mariée Maitressede
Mekchiche francais
Ferroudja 57ans Igounane Mariée Dentiste
Kacedi amer
Difficultés:

-la difficult¢ des donnés précises et fiables sur I'impact de l’internet sur la cuisine
traditionnelle des méres, en particulier en ce qui concerne les pratiques culinaires des jeunes
générations.

-marque de recherche spécifique: la collecte des sources et de recherches académique sur le
sujet est difficile.

-lastructure etl’organisationde mémoire.

-lagestiondu temps.

Ethnographieduterrain:
1.10.1 L’éthographiedela communed’AitAissa Mimoun®:

La commune d’Ait Aissa Mimounsituée, a 10 km au nord est de Tizi ouzou, elle est
construitedansunpetitmassifmontagneux,séparantlachainecétieredumassifcentraldans

1 «décret exécutifN°91-306du24aout1991fixantlalistedescommunesanimésparchaque chef de
daira.15-wilaya de Tizi Ouzou(archive) »journal officiel de la république algérienne
,4septembre1991 consultélel1mars 2020,p,1301.
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le versantnord de la vallée de oued stiti , elle s’étend vers le massif central de la Kabylie , de
la vallée de sébaou .

LadairadeOuagenouncomposéede3communes :

- Aitaissamimoun .
- Quagenoun.
- Timizart.

La population totale de la daira est de 66689 habitants pour une superficie de 141,21
kmz,

LacommuneAitaissamimounestcomposéede 23villages:

- Agharmiou.

- Agounitaga.

- Aitkhelfats.

- Aitbrahem.

- Akaoud;.

- Akhribazza.

- Asma.

- Boussouar.

- Dhalouth.

- Elkelaa.

- Ighilbouchene.
- lgounaneamer.
- Ikheleouiyene.
- Imekechrene.

- Menaam.

- Mendjeh.

- Oumlil.

- Thahanouts.

- Thalagahia.

- Thimeli.

- Timizart boualim.
- Tizi tekharoubt.
- Tizi tzougarth.

1.10.2Ethnographiedelacommune Aghribs:

«LacommuneAghribssesitueaunord-estdelawilayadeTizi-Ouzou,a20kmau sud-
ouestd’ Azeffounetal 3kmaunord-ouestd’ AzazgaetrattachéeauAarchd’ AitDjennad.

«La population totale de la commune est de 12474 habitants pour une superficie de65
112km2. »
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Lacommuned’Aghribsestcomposéedel6villages:
-Adhrar.

-Aghribs.

-Agraradj.

-AitOucheéne, villagedu compositeurMohamedIguerbouchen.
-Boubekeur.

-CheurfaBourzik.

-Houbli.

-1zriouen.

-lbskriene.

-lghilMahni.

-lImekhlef/ Tazrout.

-lagachene.

-Nador.

-Taboudoucht,villagedu peintreM’Hamed Issiakhem.
-Tamassit.

-Taourirtlbane »*,

«Lors de la colonisation francaise, le village des Aghribs faisait partie de la commune mixte
du Haut-Sébaou dont Azazga était le chef-lieu. »?

1.10.3Ethnographiedela dairad’ Azeffoun:
«ladairacomprendquatrescommunes :
-Azeffoun.

-Aghribs.

-Akerrou.

! «EvolutionintercensitairedelapopulationsurlesitedelawilayadeTiziOuzou(archive) consulté le
25-02-2011 »

2« journal officiel de la république algérienne(archive), 19 décembre 1984.Decrét n°84-365 ,
fixantlacomposition,lacirconstanceetleslimitesterritorialesdescommunes.wilayadetizi ouzou ,
p.1504a 1510. »
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-Ait Chafaa.

Lapopulation totaledela dairaestde37756 habitantspourunesuperficiede31 9,01km2.»!

! «EvolutionintercensitairedelapopulationsurlesitedelawilayadeTiziOuzou(archive) consulté le
25-02-2011 »
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Chapitre02:Lesfondementsdelacuisine traditionnelle

Introduction:

Cechapitreoffreune enquéteapprofondiesurla cuisinetraditionnelle, enmettanten
évidence son coté historique, son importance culturelle et ses éléments clés. En explorant
ces aspects, nous decouvrirons commentla cuisine traditionnelle transcende la simple
fonction alimentaire pour devenir bien plus qu’un simple repas, mais qu’elle est également
un héritage culturel précieux qui faconne les identités et les traditions culinaires a travers

le temps.
Historiquedelacuisinetraditionnelle:

La cuisine traditionnelle est un véritable héritage culturel, elle refléte I’histoire et les
coutumes d’une région. Chaque plat raconte une histoire .c’est un tissu vivant de traditions
transmises de génération en génération. Elle est marquée par 1’utilisation des ingrédients
locaux,telsque:1’huiled’olive,lesherbes aromatiques,lesépices...etc.C’estunoutilde

construction et de renforcement de 1’identité culturelle.

«La gastronomie algérienne est issue des habitudes culinaires berbéres. Elle a été
ensuitemarquée par les apports ottomans, espagnols et francais, ce qui donc un résultat riche de
saveurs méditerranéennes ou les aromes de thym, de cannelle ou de poivre. Les recettes
algériennes subissent en outre des modifications propres a chaque région, si ce n’est pasa
chaque village. Le couscous reste évidemment le plat emblématique, et les patisseries sont
réputées pourleur finesse. Les ingrédientsutilisés dansla cuisine algérienneprivilégient aussi
bien de la terre que la mer et comprennent toutes sortes de légumes, de fruits, de viandes, de

poissons et les fruits de mer » *

Dans I’ensemble, la cuisine algérienne est le reflet de la riche histoire et de la diversité

culturelle du pays, avec un fort accent sur ’utilisation d’ingrédients frais et d’origine locaux.

«La cuisine traditionnelle ou plat traditionnel sont deux expressions qui semblent
recourir a plusieurs réalités. Pour la ménagere, pour la cuisiniére familiale, la cuisine
traditionnelle c’est une cuisine de vieilles recettes pavées par le long usage. En général, ce sont
des recettes fixées pour la plupart depuis la fin du XVII et le XIX siecles.Traditionnelles, ces
recettes adoptées dans la famille comportent des tours de mains que 1’on

sepassedemereenfilleouenbelle-fille.Héritées,ellesfontpartiedupatrimoineculturelde

L«Article:Quandpartir( ouestFrance)boireetmangerenAlgérie»
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la famille. La recette devient le signe de la particularité de la famille, le signe de son
individualité, elle la distingue 1’éléve au-dessus des autres. Sans étre un secret, le plat
traditionnel peut faire partie d’une région, le plat traditionnel s’oppose a la cuisine
quotidienne.C’est unplatgénéralementlongaréaliser, deparlapréparation,lacuissonoules deux.
C’est un plat que I’on a plaisir a cuisiner , chargé de significations familiales rappelant les fétes

passées et méritant bien , par Ia , son qualificatif de traditionnel . » 2

De plus, la cuisine traditionnelle en Maghreb est une mosaique de saveurs et de plats
emblématiques reflétent un riche patrimoine gastronomique transmis de génération en
génération. Des plats comme le couscous, la chorba, la pastilla, le tajine, les bricks, et les
patisseries riches en miel et fruits secs sont des incontournables de cette cuisine généreuse et

conviviale.

Figure n°01: Couscous marocain

2 «Surlacuisinetraditionnellecomme.culteculinairedupassé,RolandeBonnas—Moerdyk (1972)p
3- 4 publié par :presses universitaires de France »
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Figure n°03: Chebika marocaine
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Figure n°04: Pastilla

«C’est grace a leur proximité que la cuisine maghrébine fait souvent référence au Maroc,

Algérie et Tunisie.

La base des plats du Maghreb se remarque par 3 grandes familles: le blé sous forme de
farine, de semoule ou de bouillie; les légumineuses comme les lentilles, les pois chiches ou les
petits pois et bien surtous les légumes possibles tels que les carottes, les tomates, les
pimentsouencorelepotiron.  Lesrecettesdelacuisinemaghrébinesontdesrecettesdifficiles  qui

besoin de solidarité et 1’aide entre les femmes pour les préparer.

La cuisine maghrébine est un véritable héritage familial qui se transmet avec fierté, de
génération en génération.

De plus, le partage, la convivialité¢ et le plaisir de manger sont au coeur des plats

maghrébins ; des valeurs trés appréciée au-dela de la Méditerranée.

La cuisine du Maghreb est une cuisine aux mille et une saveurs dont les origines berbéres,
arabo-andalouse ou juives en font la spécificité.
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La gastronomie maghrébine est un appel au dépaysement et aux découvertes culinaires.
Concocter quelques plats maghrébins est une maniére de mettre un peu de chaleur dans son

assiette. »°

La cuisine maghrébine est connue par sa simplicité et sa préparation rapide. C’est un

héritage familial fier qui se transmet de génération en génération.
L’importanceculturelledelacuisinetraditionnelle:

La cuisine traditionnelle revét une importance culturelle considérable, tant pour
I’expression de 1’identité culturelle que pour la préservation du patrimoine des connaissances,
renforce le sentiment d’appartenance, conserve le patrimoine culinaire a [attrait
cultureld’unerégion. La cuisine traditionnelleest bien plus qu’unesimplenourriture; c’est un

moyen de préserver et de célébrer la culture et I’histoire d’une communauté.

Selon Isabelle Garabuau-Moussaoui «le terme de cuisine permet une vision plus active
de la pratique, la cuisine est productrice en tant qu’elle a pour but la réalisation des plats a
partir de matiéres qu’elle transforme, ¢’est une production matérielle, qui entre un systéme
technique de choix des produits, des techniques de cuisson ou d’assemblages ...etc. Ensuite,
la cuisine s’inscrit dans des rapports sociaux, une histoire, des apprentissages.
Noussupposonsqu’elleparticipedecesinteractionsdelacommunicationsocialeetdelasociabilité
.Elle est productrice de relations sociales. La cuisine définit et est déifie par des normes qui
donnentuncadreculturelacettepratique.elleestproductricedeculture.Enfinsontliéesdes
représentations, des imaginaires, des idéaux, elle est donc productrice de sens .La cuisine
catalyse un faisceau de données assurées dans le social (un fait social total, au sens de
Mauss1989), etnous supposons qu’elle peut étre un moyen d’acces , un révélateur ,( un

instrument d’investigation »*

«...,larecettedevientlesignedelaparticularitédelatamille,lesignedeson individualité, elle la distingue,

1’éléve au- dessus des autres. »°

Lacuisinetraditionnelle estsouventconsidéréecommeunsymboledel’identité

culturelled’'unecommunautéoud unpays.Lesplatstraditionnels,lesrecettestransmisesde

3 «Lacuisinemaghrébine,unegastronomieatypiqueetvariée,leboulangerparisien(12- 2020) »

“«Cuisineetindépendance,jeunesseetalimentation,]”harmattan,2002»
S«Surlacuisinetraditionnellecommeculteculinairedupassé»
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générations en générations et les valeurs, les coutumes et les traditions d’un groupe culturel
donné .Elle joue un réle essentiel dans le transfert intergénérationnel des connaissances et des

compétences culinaires.
Elémentsclésdelacuisinetraditionnelle:

Lesélémentsclésdelacuisinetraditionnelle peuventvarierd unecultureal’autre,

parmi ces éléments :
Lessauces algériennes

«Les sauces algériennes sont un délice a découvrir, elles sont pleines de saveurs et peuvent
transformer n’importe quel repas, du plus simple au plus compliqué. Tout commence avec le
khlii , une sauce riche en épices et en I’huile d’olive qui est considérée comme 1’une des
anciennes sauces algériennes . Cette sauceest produiteapartirdeviandedemouton ou de beeuf
marinée pendant plusieurs jours , ce qui donne une sauce trés riche et savoureuse .il y a aussi
I’harissa , une pate préparée a partir du piment rouge fort , d’ail et de citron , pourdonner un
accent épicé a vos plats préferes . Elle est souvent servie avec du pain ou des légumes .1l y a
aussi la chermoula , une sauce verte fraiche crée avec des herbes parfumées comme le persil et

la coriandre , ainsi que de I’huile d’olive et du jus de citron , pour produire un gout distinct .

Enfin il ne faut pas oublier la chakchouka , une sauce célebre principalement d’oignons

sautés pour obtenir une texture composé douce incroyablement délectable . »°

® «Magazine:Algériemaintenent,blogalgérien,lagastronomiealgérienne,spécialitéset
recettes,2023 »
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Figure n°05 :Harissa
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Figure n°06 : Huiled’olive

Lesingredientsdelacuisinetraditionnelle

La cuisine traditionnelle est un véritable reflet de I'histoire, des cultures et des terroirs.
Chaque plat, chaque recette, raconte une histoire, fagonnée par des genérations de savoir-faire
et d'ingrédients locaux. Les ingrédients courants jouent un réle essentiel dans cette alchimie
culinaire, apportant des saveurs, des textures et des couleurs qui rendent chaque repas unique.
Des légumes frais du jardin aux épices aromatiques, ces éléments fondamentaux sont souvent
les piliers des recettes transmises de mere en fille. Découvrons ensemble ces ingrédients qui,
bienau-deladeleursimpleutilisationencuisine,sontlerefletd'uneidentitéculturellericheet  variée.

Voici quelque catégorie d’ingrédients courants :
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Leslégumes

Les légumes sont un aspect important de la cuisine algérienne, et leur diversité et leur
gamme sont stupéfiants. Les algériens apprécient un large éventail de Iégumes qui donne une
variété de gouts et de textures a chaque repas de la courge douce aux tomates fraiches. les
Iégumessontsouventservisfraisoucuitsdanslesplatsdeviande,lessoupesetlesragouts
.Les légumes sont une composante essentielle de nombreux repas traditionnels algériens. La
cuisine algérienne est colorée et savoureuse, et les légumes sont souvent cuisines avec du
poulet, de la viande ou du poisson pour en faire des plats délicieux. Le couscous est un plat
populaire servi avec une variété de légumes tels que des carottes, des poivrons rouges, des

courgettes et des tomates.

Figure n°07 : Légumes

L’apport nutritionnel des algériens est également fortement influencé par les 1égumes.Les
algériens consomment beaucoup plus de produits végétaux que la moyenne mondiale, et ils
constituent un élément important d’un régime équilibré comprenant des fruits et légumes
frais,descéréalescomplétesetdesproduitsd’originevégétale. Enoutre,leslégumes
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apportent aux algériens plusieurs avantages nutritionnels tels que la vitamine C, le feret le

calcium.

Enfin, on peut affirmer que les 1égumes jouent un réle essentiel dans la culture culinaire
algérienne. lls offrent non seulement une alimentation abondante, mais aussi un large éventail

de gouts délectables a chaque repas »’

«le couscousest en Kabylie la base de 1’alimentation, il y porte le nom de seksou ou de
taam . le taam n’est autre chose que la farine gramulée par une opération manuelle quientre
spéecialement dans les attributions des femmes. placée dans un vase en terre dont le fond est
criblédetrous, cette farine gramuléesubit unesortedecoction parlavapeurqui sedégage d’un

récipient inférieur, qui contient de 1’eau, de la viande, des 1égumes et des plantes aromatiques.

Aujourd’hui tous les individus manguent du blé ambitionné par 1’état, qui est fabriqué
avec la farine de froment , les pauvres , le taam en timzin ou de la farine d’orge , le taam el-
bechna ou de farine de sorgho , le taam ubellout ou de farine de glands .Lorsque la pate est
arrivée aundégréedecuissonconvenable,onlarenversesurungrandplatdeterrevernissée
, la viande est mise par-dessus; chaque convive creuse dans la pate avec sa cueille une cavité
dans laquelle il verse le bouillon .Ce bouillon , tres relevé en gout par une assez forte portion
de poivre et de piment , colorie en rouge par de la poudre de tomate , constitue la sauce du
taamoulamerkaa. Touslesconviessontrongésautourdumémeplat.NnaAljia78ansdit
«tilawinzik ad ruhent ad ruhent ar lexla ad d-ksent lehcawec (ccix lebqul , acennaf ..) ad
sewwent abisar ad as-deznt ibawen; tteksent-d tagga ad sewwent berkukes , sehab n zik ayen
ak sewwayen tteksent-id si tmazirt, yal axxam yesea tafunast deg udaynin , kkerzen ttawind
irden , lawanlexrif ttalqaden ihebbuben , irgazen ad kkerzen timzzin mi d anebdu iqur lehcic ad

t-id meggren ttawin tiwizi , ad sewwent tlawin imekli aksum seksu . »

La viande que I’on met a la marmite pour la préparation de couscous est tantot de la

chairdumouton (aksoum),tant6t celledubceuf(aksoumn uzegger).Laviandeest encore

«ibid»
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assezordinairementservie,danslesrepaskabyles,sousformeder6ti(akanif);onpréparede cette

facon la perdrix, la caille et, en général, tous les plats. »®

Figure n°08:Couscous kabyle

8 «-E.B; G.Camps,J.-P. Morel,G. Hanoteau,A. Letourneux, A. Fery, F. Demoulim, M.-C.
chamla, A. Louis,A. Ben Tanfous, S. Ben Baaziz, L. Soussi, D. Champault et M. Gast, Noushi,
R.Alimentation, in encyclopedieberbere,1986,Alger-amezwar.
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Figure n°09:Couscousauxchardons

Lesfruits

«Les fruits abondent en Kabylie et entrent pour une part considérable dansl’alimentation.
Le figuier est cultive partout ou la nature du sol le permet, ses fruits, séchés ( tazart) pour étre
conservés pendant I’hiver , sont , par la grande abondance de leur production et par leur valeur
vénale peu élevée , une grande ressource pour les gens nécessiteux . un colporteurkabyle
quelconquepart pour Alger en n’emportant , comme provision de bouche pour I’aller et le retour
, que deux ou trois galettes de son pain le plus noir et a peine un kilogramme de figues seches .

))9

S«Ibid»
Photospriseparnous
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Figure n°10:Abexsis
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Figure n°11:Tazart

Lepain

«le pain , préparé avec des farines imparfaitement blutées , se présente sous un aspect assez
grossier .le levain (ighes n temtount ) , obtenue par la fermentation d une petite quantité de pate
pendant dix-huit a vingt heures , est incorporé par le pétrissage a une masse de pite
nouvelle.Apréslesmanipulationsconvenables,cette pite estdivisée enpetitportionsaplaties
, quel’on saupoudrede farine, alasurfacedesquelles on incruste des graines aromatiques , et que

I’onmet au four ou dans un casserole de terre.

NnaDahbiadit50ans«sewwayeyticewwadin,ayrumtemtunt,tiyrifin,ayrumaquran

D

Lepainainsifabriqué(aghroumntemtount)estmallevé,imparfaitementcuit,par

suite,d’unedigestionassezdifficile.Uneautreespécedepain(aghroumaquran)estpréparé
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sanslevureetavecdesfarinesdequalitétresinférieure,introuvecepaindanslespauvres ménages,

sous forme de galette noires et d’un aspect peu appétissant. » °

Figure n°12:Iyesn temtunt

10 «-E.B: G.Camps,J.-P. Morel,G. Hanoteau,A. Letourneux, A. Fery, F. Demoulim, M.-C.
chamla, A. Louis,A. Ben Tanfous, S. Ben Baaziz, L. Soussi, D. Champault et M. Gast, Noushi,
R.Alimentation, in encyclopédieberbere,1986,Alger-amezwar. »
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Figure n°14:Ayrumaquran
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Lesboissons

Les boissons traditionnellesen Algérie comprennent: le thé, le café, lesjus fraichement

pressés comme 1’orange ou de la grenade et aussi le lait.

«le lait est servi dans presque tous les repas, ou bien frais (ayfki) ou bien sous forme de
caillé ( tiklitt; agouglou ) , a I’époque des grandes chaleurs , le lait aigri (ighi) constitue une

boisson agréable et rafraichissante . »'*

Figure n°15 :ayefki

Hibid»
Photospriseparnous
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Figure n°16 :Iyi

e i = ™ - - /
b == e -5 - &

Figure n°17:1kil
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Lesépiceslocaux

Lesépicesoccupentuneplacecentraledanslacuisinetraditionnelle,nonseulementpour leur

saveurs, mais aussi pour leur capacité a transformer des pals simple en création mémorables.

EnAlgérie,lepoivrerougeestégalementuningrédientpopulairecarilpeutétreutilisé dans
pratiqguement toutes les recettes, qui il soit frais ou séché .1l peut étre utilisé dans les sauces

pour la saveur ou sou poudrésur les légumes avant la cuisson pour épicer le repas.

42



Chapitre02:Lesfondementsdelacuisine traditionnelle

Conclusion:

En conclusion, le chapitre intitulé “’la cuisine traditionnelle’” explore de manicre
approfondieles différentsaspects decette forme decuisineancréedans [’histoire, lacultureet

I’identité d’une communauté.

Dans la premiére partie, nous avons examiné 1’aspect historique de la cuisine traditionnelle,
mettant en évidence son lieu étroit avec les traditions culinaires transmises de genération en
géneration , cette exploration nous a permis de comprendre comment la cuisine traditionnelle a

évolué , s’est adaptée .

La deuxieme partie a mis en évidence 1’importance culturelle de la cuisine traditionnelle.
Nous avons constaté que cette forme de cuisine joue un role central dans I’expression de
I’identité culturelle, le transfert intergénérationnel des connaissances, la conservation du

patrimoine culinaire et le renforcement de sentiment d’appartenance.

La troisiéme partie s’est concentrée sur les €léments clés de la cuisine traditionnelle.Nous
avons relevé plusieurs caractéristiques clés de la cuisine algérienne, notamment 1’utilisation
d’ingrédients et épiceslocaux, la présence de sauces algériennes, 1’abondance de 1égumes dans

les plats, I’importance des plats traditionnels, la variété de pain, de boissons et de fruits typiques.
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Chapitre03:Emergencedelajeunesseconnectéea I’internet

Introduction:

Cechapitreoffreuneanalyseapprofondiedel’émergencedelajeunesse connectée a 1’internet

et de son impact sur les habitudes alimentaires.

Enexplorantlesdifférentesdimensionsdecettethématique,nousseronsen
mesuredecomprendrecommentlesjeunesutilisentl’internetpourtrouverdes
recettes,s’engagerdansdescommunautésculinairesenligneetnaviguerdansle paysage

complexedes médias sociaux pour influencer leur choix alimentaires.

1) Impactd’internetsurlajeunesse

Lesréseauxontunimpactbénéfiquesurlesjeunes.Parexemple,surFace book, nous pouvons

trouver des pages traitant de divers sujets tels que le commerce, 1’éducation, etc.

Grace a cette technologie, il est possible de mener des recherches, acquérir des

connaissances et bien sur, communiquer avec les autres.

Unexemple:sivoussuiviezdespersonnessurlesréseaux,quivousinspirent
etpartagentavecvousdescontenusutilesenlienavecleurparcoursprofessionnel
ouentrepreneuriald’unemaniéreoud’uneautre,vousvousimprégnerezdeleurs
réalitésetverrezqu’ilestpossibledechangervotrevie,deprogresseretde
prospérer.Vousaurezalorsaussienviedefairecommeeuxpuisqueleurscontenuesvous impacte

positivement.

«D’apresleschercheurs,l’internetestdevenuunoutildemiseenréseausocialenraisondunomb
recroissantd’adolescentsutilisantlatechnologiealeur disposition. Il y a une dizaine d’années,
seulement un adolescent sur 10 avait acces a
I’internet.Lesadolescentsétaientparconséquentcontraintsdechoisirentredes
relationsréellesetvirtuelles.Leschercheursexpliquentqu’apetitcechevauchementapermisauxadol

escentsdemaintenir’desrelationsréellestoutenexplorantle cyberspace.
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L’internetétantaujourd’huiaccessiblealaplupartdesadolescentsdansle
monde,leschercheursontdécouvertqu’ilsutilisaientlatechnologiepourentretenir des relations

existantes plut6t que pour en créer de nouvelles.

Leschercheursontfaituneautredécouverteintéressanteasavoirque
I’émergenced’outilsdecommunicationvirtuelsaidelesadolescentsadévelopper
desrelationsexistantes,aulieudelesisoler.Leschercheursdel’ ASCORestiment
quel’internetaoffertauxadolescentsl’outilnécessairecarlesdistractionsdemeurentminimales.Moi
nsilyadedistractions,moinsilssepréoccupentdu
regarddesgens,d’apreslesprofesseursValkenburgetPeter.Lesrecherchesont
¢galementmontréque‘’lesdiscussionshyperpersonnellessurl’internet*’

renforgaientlesliensd’amitié,avec,alaclé,plusdebonheuretd’émotionssans aucune contrainte »*

L’internetoffreauxjeunesunaccessansprécédentaunevastequantité
d’informationsetderessourceséducatives,telsquedescoursenligne,destutoriels
etdesplateformesd’éducationadistance.llpermetauxjeunesd’accéderades programmes

d’apprentissage flexibles et adaptés a leurs besoins individuels.

Cependant,l’internetpeutégalementexerceruneinfluencenégativesurles jeunes: si vous
passez la  majoritt de votre temps a regarder des humoristes ou
desyoutoubers,influenceursquinefontquevousdivertiravecdesdéfiscomme;’ai
passé7joursenterrévivant»etquevousadorezregardercegenredecontenu
encoreetencore,ttoutard,vousfinirezvous-mémeparavoirenviedefaire
commeeux,parceque,consciemmentvousvousimprégnezdecescontenuesque
vousaimezregarder.ILSpeuventétreégalementexposésadesrisquestelsquela violation de leur vie

privée, I’isolement social et la dépression.

Enoutre,passerdelonguesheuresenlignepeutentrainerdesdifficultésdans la gestion du

temps.

1«Cordis,I’impactdel’internetsurl’universdesadolescents,24-03-2003»
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2) Utilisationdel’internetpourtrouverdesrecettesetastuces culinaires :
Graceauxressourcesenligne,onpeutélargirnotrerépertoireculinaire,apprendredenouvelle
stechniques,partagerdescréations.L utilisationd’internet pour trouver des recettes de cuisine est
devenue une pratique courante qui enrichit I’expérience culinaire des jeunes et stimule leur
créativité dans la cuisine.
«J’utilisel’internetpourmieuxmétriserlacuisineetsurtoutpourapprendre
lesrecettesdumondeentieretleursavoir-fairedanslacuisinexdisaitSamia,une
desfemmesquel’onavaitinterrogées,ellerajoute«;’utilisel’internetpourrechercherdenouvellesrec
ettes,etenmémetemps,pourserappelerdes anciennes. » disait (Samia.Ch 34ans)
«L’internetaradicalementchangélatagondontnousabordonslacuisine.J utilisel’internetpo
urrechercherdesrecettes;aussidécouvrirdenouvellesidées
deplats,jeregardedestutorielvidéospourapprendredenouvellestechniques culinaires , les réseaux
sociaux  jouent un rOle important dans la  cuisine  moderne, les
utilisateurspartagentdesphotosdeleurcréationsculinaires,échangesdesideesde
recettes,aussilesgroupesdecuisineenlignequipermettentd’échangerdesinformations;desconseils
surdessujetsculinaires,celafavorisel’apprentissage
collectifetpermetauxgensdeconnecteravecd’autrespassionnéesdecuisine.»
(Lynda.T26ans)disaitcelalorsqu’elleaétéinterrogee,ellerajoute«lesmédias
sociauxoffrentunemultitudederessourcespourtrouverdesidées,moijesuitdes
comptesspécialisésdanslacuisineetlagastronomie(OumYara,OumWalid,Chef
Rabah,ChefAmir,etc)commecajedécouvredesnouvellesrecettesettechniques de cuisine; je
participe dans des groupes et de communauté dédiés a la cuisine et la
gastronomie;pourpartagerdesidées,poserdesquestions,discuteravecd’autres
passionnésdecuisine,jeregardedesvidéosdecuisinenotammentsurlesplateformescommeY outube
,Instagram,tiktok,aussijelislesblogsparcequeles
blogeursculinairespartagentdesrecettesdétaillée,desconseils,desastuces,etc.» (Lynda.T 26ans)
Unarticlequiétayecetteaffirmationest:
«InternetetleWebengénéralsontsouventréponseatouteslesquestions
quel’onpeutseposer,etparfoismémeauxquestionsquel’onn’apasencoreeule

tempsdeseposer.Lesmoteursderechercheoffrentdesaccésadifférentstypesde
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sites internet qui sont utiles dans plusieurs domaines. Voici toutes les bonnes raisonsd’utiliser
internet pour ses recettes de cuisine.
*Pourapprendrelesbases:
Internetpeutserviraplusieurschosesnotammentdansledomainedela
cuisineetdelagastronomie.Parexemple,sivousavezbesoindeconseilssurdes
recettesdebase,vouspouvezfairequelquesrecherchessurinternet!\Voustrouverez
touteslessolutionsettouteslesrecettesquivousaiderontaréaliserdeschoses
toutessimplescommeunepateacrépes,parexemple.llestégalementpossiblede
trouverdesastucessurdesblogsculinairescommele-marmiton.Fr.Surcetypede
blogs,cesontdesexpertsdelacuisineetdelagastronomiequiécrivent.llspeuvent
doncdonnertouteslesmeilleuresastucespourvousaccompagnerdansvotrerecette.
Ilestaussipossibledetrouverd’autrestypesdesitespouvantrépondreavos
interrogations.(...)vouspouvezégalementretrouverdeslivresderecettessur
internet,directementaccessibles.VVouspouveztéléchargerlesrecettespourles
gardersurvotreordinateurouvotretablette,oubiensimplementlesconsulteren
ligneafind’yavoiraccesachaquefoisquevousserezconnectéal ’internet.:
(commejesuisunejeunefemmequitravailleetjeconnectechaqueheuresurles
pagesfacebook,jevoislesrecettesjelesapprendetlesoirjeprépare;l’internetme facilite les choses)
disait (Amira .Z 22ans).
Danscertainscas,ilestégalementpossibledetrouverquelquescommentairesd’internautes
ayanttestélarecettequivousseronttrésutilesdansvotre quéte de la recette parfaite.
Pourtrouverl’inspiration:
Sivousconnaissezdéjalesbasesdelacuisine,leweb.Pourravousaidera
trouverl’inspirationsivoussavezplusquoifaireamanger. Eneffet,ilsepeutquevousayezdéjaréaliset
outeslesrecettesquevousconnaissezalorspourquoinepastester une recette qui sort de 1’ordinateur

))2

«je consulte ’internet la matinéepour avoir des idées de plats que je vais préparer. »

disai(t Cylia.M 29 ans)

2LaurenceFarnienti,pourquoietcommentutiliser]’internetpourdesrecettes?24-06- 2019 »

48



Chapitre03:Emergencedelajeunesseconnectéea I’internet

Ensomme,letextesoulignelavaleurdel’utilisationd’internetcomme
ressoucepourdesidéesdecuisineetderecettes,etsuggerequ’ilexistede nombreux types sites web et
de ressources qui peuvent étre utilisés a cet égard

Unautretexteabordel’exploitationdelatechnologiepourfaciliter 1’organisation de la
découverte de nouvelles recettes culinaires :

«Delarecettelaplussimplepourlesrepasdetouslesjours,aututoriel
détaillépourdesrecettesélaborées,internetestunpeucommeunlivredecuisine
géant!sitesweb,blogs,réseauxcommunautaires,onnesaitplusoudonnerdela téte

Etbien,pourquoinepascommencerparallervoirducotédessites
participatifs?larubriquecuisinedujournaldesfemmes. ..onytrouvedesmilliersd’idéesrecettes,post
éesparlesinternautes,pourcuisinerfacileetpascher.En
prime,lesavisdelacommunautépermettentderepérerlesmeilleuresrecettes.Lesblogsculinairesson
taussiunebellesourced’inspiration,avecsouventpleinde
bonnesastuces,etdetrésjoliesphotosquidonnentl’eaualabouche.parmiles
références:leblogdemercotte,papillesetpupilles,lapapottedemanue,c’est

moiquil’aifait. . .etpourlesbecssucrés,unpassagesurcakesinthecity s’impose ! »®

3) L’influencedes réseaux sociaux surles habitudes des jeunes :

Audjourd’hui,le monde évolue rapidement,etla estégalementenconstante évolution. Il est
essentiel de ne pas rester & la traine, car le monde est faconné par
lesavancéesscientifiques.Nousavonsconstatéquelesjeunessontconstamment
connectésauxréseauxsociauxtelsquefacebook,Instagram,twitter,...cependant est-

cequecesplateformesinfluencentégalementleshabitudesalimentairesdes jeunes ?

Malheureusement,lesréseauxsociauxontunimpactnégatifsurl’alimentation des jeunes, et

voici quelques exemples de ces influences :

1. L’anorexie:ils’agitd’'unsymptomeetd unemaladiedesymptomese
caractériseparlaperted’appétit,tandisquelamaladie,appeléeanorexiementale,

estuntroublegravedesconduitesalimentaires(TCA).L’anorexiementaleaffecte

3«Lina,recettesdecuisine:commentles(re)trouver?publiéle10-03-2014.»
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principalementdesadolescentsetsemanifesteparunepertedepoidsimportante  due a une

restriction alimentaire volontaire.

2. Laboulimie:lesréseauxsociauxpeuventcontribueral’augmentationdu

tauxd’obésitéchezlesjeunesenpromouvantdeshabitudesalimentaires malsaines.
Unarticlequiétayecetteaffirmationest:

«lesreprésentationstournentautourdelasanté,duvégetal,delaminceur,
del’esthétisme,delaperformance,del’individualisme,dubien-étre,dela
responsabilité,delaprotectionanimale(régimevégan),dubioetdlocal.pareffet
dumimétisme,cesinfluencesdéveloppentdesreprésentationsdumangersainqui
ontfigured’autoritéetle(healthy)renvoiedésormaisatoutescesreprésentations
quisontmiseenscéneetportéesparlesinfluenceurs.Lespratiquesdeviennentnorméesavecunpeudeg
ras,peudeseletdesucre,desplatslégers,desrégimes
végétariensouvégans,l utilisationdesuperaliments,lesgrainesdechia,konjac,
lescomplémentsalimentaires,lejeuneintermittent,lestechniquescoupefaim,lesbowls,lesmoothies
,etc,quiviennentrenforcerlesreprésentationsalimentaires saine . par un jeu de transmission , de
validation , de co-construction : les abonneés
s’approprientcesreprésentationsetcespratiquesetsontsensibiliséesa
I’alimentationsaineportéeparlesinfluenceursquisontalorsperguscommedes
expertsbeaucouppluslégitimesquelespouvoirspublicsetlesprofessionnelsde
santécarilsproposentdesconseilsquisontenphaseaveclesaspirationsdesjeunes et moins injonctifs

. ))4

L’articlediscutedel’impactsignificatifdesinfluenceurssurlesperceptions
etlespratiquesdesgensenmati¢red’alimentationsaine.Lesinfluenceurssont per¢us comme des
sources de conseils plus légitimes que les pouvoirs publics ou les
professionnelsdesanté,etleursfollewersadoptentleursreprésentationsetpratiques
enmatiered’alimentationsaine.Cesreprésentationsetpratiquess’articulentsouvent

autourdediverssujetsliésaunealimentationsaine,commelasanté,levégétarisme et le bien-etre.

4 «PiscalEzan,objectifalimentairen°9,influencedesréseauxsociauxsurlecomportement
alimentaire des jeunes adultes , octobre 2022 »
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L’utilisation excessive des réseaux sociaux chez les jeunes peut avoir un impact néfaste sur
leurs habitudes alimentaires. Tout d’abord, cette connexion constante les pousse a manger seuls
dans leurs chambres, plutdt que de partager les repas en famille. cet isolement social lors des
repas favorise un manque de moments de convivialit¢ autour de 1’alimentation, pourtant

essentiels au développement des jeunes.

Deplus,étrecontinuellementdistraitparlesréseauxsociauxpendantles
repasempéchelesjeunespleinementprésentsetattentifsacequ’ilsmangent.ce
manguedeprésencepeutnuirealeurcapacitéaressentircorrectementles sensations de faim et de

satiété, menant ainsi a des comportements alimentairesdésordonnés.

Parailleurs.lesjeunespeuventétretentésdesuivredestendancesalimentaires«instagramm
ables»plutétquedefairedeschoixsainsetéquilibres.
Cetteinfluencedesreseauxsociauxleséloigned’unealimentationtraditionnelleet favorise

I’adaptation des pratiques alimentaires malsaines.

Enoutre,lamultiplicationdesconseilsalimentairesnonvalidéssurles
réseauxsociauxpeutinduirelesjeunesenerreuretlespousseraadopterdes
régimesoudespratiquesinadaptées,voiredangereusespourleursanté.l’accésade

tellesfaussesinformationspeutavoirdegravesconséquencessurleurcomportements alimentaires.

Enfin,]’expositionconstanteadesimagesdecorps«parfaitsysurles
réseauxsociauxpeutgénérerdel’imatisfactioncorporelleetdestroublesdel’ imagedesoichezlesjeu
nes.Celapeutlesmeneradévelopperdesproblemescommealimentaires,lesrégimesrestrictifsouu

neobsessionmalsainedel’apparence physique.
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Conclusion:

Lechapitreintitulé‘’l’émergencedelajeunesseconnectéedinternet,surles
jeunesaujourd’hui.cechapitreestdiviséentroispartiesdistinctesafindetrouverfournir une

compréhension approfondie de cette thématique captivante .

Lapremiérepartieduchapitreexaminel’impactdel’internetsurlajeunesse.
ellemetenlumicrelesnombreuxchangementsetleseffetspositifsetnégatifsque 1’internet a sur la
vie des jeunes .Nous avons ¢tudiés les avantages tels que 1’accésa
I’informationlacommunicationetlaconnectivité,ainsiquelesdéfistelsquel’isolement social , la

dépression et les risques pour la santé mentale .

Ladeuxiemepartieseconcentresurl’utilisationdel’ internetparlesjeunes
pourtrouverdesrecettesetdesastucesculinaires.Nousavonsexplorécommentl’internetoffreunevas
tegammederessourcesenligne,tellesquedessitesweb
spécialisés,desblogsculinairesetdesvidéosdetutoriels,quipermettentauxjeunes
dedécouvrirdenouvellesrecettes,d’apprendredestechniquesdecuisineetde partager leurs propres

créations.

Enfin,latroisiémepartieexplorel’influencedesmédiassociauxsurles
habitudesalimentairesdesjeunes.Nousavonsexaminécommentlesmédias
sociaux,telsqueinstagram,youtube,tiktok,etc,faconnementleschoixalimentaires
Jestendancesculinairesetlesnormesesthétiques.Nousavonsegalementabordélespréoccupationsli

éesalapressionsociale,al’imagecorporellectal’impactsur la santé des jeunes .

Enconclusion,cetaspectdelajeunesseconnectéeal’internetdansle
domainedelacuisinereprésenteunerévolutionquifagconneleshabitudesalimentairesetlescompéten
cesculinairesdesjeunesaujourd’hui. Lesréseauxsociauxfontunepartieintégrantedenotrequotidien
,doncilestabsolument importantdedévelopperunespritcritiqueetd’étreresponsabledanslechoixdu

contenu que nous consommons sur les réseaux sociaux.
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Introduction:

Dans ce chapitre , nous allons explorer le renouvellement de la cuisine desmeéres a 1’¢re
de I'internet , en mettant en évidence les nouvelles tendances culinaires chez les jeunes ,
I’influence des recettes en ligne sur les pratiques culinaires des jeunes , I’adaptation des recettes
traditionnelles aux gouts et au besoins des jeunes et I’impact des innovations technologiques
sur la cuisine des méres .Ce chapitre témoigne de 1’évolution dynamique de la cuisine , reflétant

les préférences et les besoins changeants des jeunes tout en préservent les traditions culinaires

Nouvellestendancesculinaireschezlesjeunes:

La cuisine traditionnelle a subi une évolution et une transformation marquée
L’émergencedenouveauxplatsetl’essordelarestaurationrapide,communémentappelée «fast food
»ont conduit les jeunes génération a adopter d’avantage ce mode de consommation pratique et

rapide . Cette approche facilite la vie des jeunes générations.

Les jeunes ont opté pour de nouveaux plats qui simplifient la tache, comme: pizza; gratin;
burgers, etc. Car la cuisine traditionnelle peut étre exigeante et nécessite une préparation plus

complexe, tels que :lemsemen , couscous , etc.

Figure n°18 : Gratin aubergine
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Figure n°20 : Beignets
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«yellla ubeddel atas, zik sewwayen akk ayen i d- ttawin si tmazirt, tura Iweqt agi ala gratin, les
pates, ayen ttewalin-t akk di I’internet, les soufflets s les fromages, les crémesbéchamelles (...)
» disait (Nna Dhbia 50ans).

Les jeunes générations sont souvent confrontées a des emplois du temps chargés, des
obligations scolaires ou professionnelles, et ils recherchent donc des options de repas rapides et
faciles & préparer. Les nouveaux plats, tels que ceux de la restauration rapide, offrent la
commodité d’étre prétsa consommer rapidement, sans nécessiter de longues heures de
préparation et de cuisson. Cependant, cela ne signifie pas que la cuisine traditionnelle a perdu
desavaleurou deson attrait pourles jeunes, mais plutét qu’elles’adaptealeurs modes devie

actuels.

UnarticleintéressantquisoutientcetteidéeestceluidelsabelleGarabuau-Moussaoui
Jla cuisine desjeunes:désordrealimentaire,identité générationnelleetordre sociale ,«alors
, au niveau des pratiques culinaires , les jeunes développait une technique que nous avons
nommeée * combinatoire °*, qui répond a ces impressions de manque de compétences , en méme
temps qu’elle favorise I'impression de créativit¢ . Ce terme regroupe un ensemble de
préparations culinaire, qui ont une structure commune et des variant. ainsi , dans ce type de
plats, il existe des éléments qui se retrouvent: un support végeétal ( surtout des féculents , comme
les pates , les pommes de terre , le riz , parfois des légumes comme les haricots verts , ou la
pizza ou pate a pizza ) sers de base . acelui-ci s’ajoute un “’liant <’ et un ** gout ** ,c’est —a-dire
une sauce ( creme fraiche , sauce tomate , sauce blanche , par exemple ) et des éléments qui
relevent le gout du plat ( épices, herbes , oignons , fromage , comme leroquefort , alcool , citron
, etc.) .Enfin , peut venir s’ajouter un “’support animal ** ( poissonen filet , viande comme un
steak haché , une volaille , comme une escalope , ou des ceufs) .ces quatre éléments ( support
animal , végétal , liant , gout ) forment alors un plat
complet , en sauce , qui allie éléments nutritionnels ( 1égumes ou féculents , et protéines ) et
gout releve qui estdonné par les condiments , les épices . Des exemples de plats sont les
spaghettisalabolognaiseoulespatesa lacarbonara,maisaussidesmeélangesabasederiz
, poulet, curry et creme fraiche ,ou une tartiflette ( gratin de pomme de terre , lardons , reblochon
) .Le e principe de cette combinatoire est de permettre une variété importante de

plats,autourd’unetechniqueunique,celledel’assemblaged’élémentsfacilesacuisiner,en
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comparaison des plats uniques ou des recettes familiales , qui sont considérés , nous 1’avons vu

, comme relevant d’un idéal de cuisine impossible a réaliser »*

L’influence des recettes en ligne sur les pratiques culinaires des jeunes :

L’acceés aux recettes du monde entier a permis aux jeunes générations d’explorer et
d’incorporer des techniques et des saveurs provenant de différentes cultures, créant ainsi une
plus grande diversité culinaire et une fusion des traditions culinaires .De plus, les plateformes
en ligne et les médias sociaux ont facilité I’apprentissage autonome de la cuisine. Les jeunes
peuvent maintenant acquérir des compétences culinaires par eux-mémes grace a des tutoriels
etdesvidéos enligne,celaaégalementencouragélesjeunesacuisineralamaisonplutétque de se
tourner vers la restauration rapide ou les plats préparés , mettant en avant I’importance de
lacuisine faite maison et de I’utilisation d’ingrédients de qualité .Enfin , les jeunes utilisent ces
ressources en ligne comme source d’inspiration et de connaissances culinaires , leur permettant
de trouver facilement des recettes pour tous les types de plats et d’explorerune grande diversité
culinaire , en découvrant de nouveaux ingrédients et en expérimentantdes cuisine de monde

entier.

«¢a m’a influencé indirectement, car ces recettes ont contribué¢ a mon entrainement et
I’acquisition des connaissances culinaires, jesuis influencée par les conseils, les idées de ces
amateursdecuisineenlesencourageantenessayantdenouvellesrecettesaexpérimenteravec des
ingrédients différents aussi explorer des cuisines du monde entier » disait une fille que 1’on
avait interrogé, une autre fille ajoutait «les ressources en ligne m’ont aidé a améliorer mes
compétences en cuisine en me fournissant des conseils et des nouvelles astuces pour faciliter la

facon de préparer les plats. »disait( Amira.Z 22ans)

« J’avais une horreur pour certains recettes car je pensais qu’elles étaient difficile a
préparer. Cependant, aprés avoir suivi attentivement un tutorial vidéo en ligne détaillant étape
par étape le processus; j’ai décidé de les essayer et j’ai obtenu de bon résultatsy disait(
Cylia.M29ans),,ellerajoute’consulterdesrecettesenfacilitevraimentlaviequotidienne
.parfois , lorsque nous sommes débordés , nous ne savons pas quoi préparer , le fait d’aller

briffer les recettes sur internet , nous inspire et nous aide a avoir des idées .

! «IsabelleGarabuauMoussaoui,lacuisinedesjeunes:désordrealimentaire, identité
génerationnelle et ordre social ,april 2001, mis en ligne le avril 2001 »
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Un article intéressant qui aborde I’influence des recettes en ligne sur les pratiques

culinaires des jeunes :

« «... » sur les plateformes, les échangent recettes, astuces et bons plans: la communauté
de pratique prend place. elle instaure, d’une part , une transmission spontanée entre pairs mais
qui , dans les faits , est collective: un conseil donné a I’une sur le site bénéficie a toutes , et ,
d’autre part , un attachement affectif entre les internautes qui n’a rien de virtuel . les utilisatrices
expérimentent le collectif comme ‘’personne source ¢’ disponible a toute heure et en tout lieu .
le site de cuisine est alors reconnu par les femmes comme un outil d’autonomie vis-a-vis des
meéres: la réalisation répétée des recettes par les internautes , les contributions ajoutées (
commentaires , notes ) , les discussions sur les forums sont autant d’éléments qui rassurent
garantissant la réussite du plat et donc fidélisent une communauté d’intérét entre des personnes
qui rien ne relie physiquement , qui ne se connaissent pas . pour le lecteur , cet anonymat
renforce le sentiment d’objectivité des avis . Assujetties a une priorisation des taches
quotidiennes différentes, les femmes délaissent les recettes
traditionnelleslesnécessitantunelonguepréparation.lesjeunesfemmesactivestrouventainsi
surdessites lesréponses pourconcilierlatraditiondesrepas domestiqueset lescontraintesde leur

vie contemporaine.

Inversement les recettes de familles sont cuisinées le week-end. les cuisiniéres de 1’ére
numeérique prennent alors le temps de confronter les recettes héritées de leur famille a celles
d’internet, de choisir en utilisant le moteur de recherche et la notation, en intégrant les
ingrédients disponibles chez elles,les nouveaux produits de la grande distribution, les modes de
cuisson, etc.Ces recettes permettent de préparer les mets en fonction d’une finalité précise, les

rites sont désormais source d’inspiration d’une cuisine qui se veut a leur image. »?

Adaptation des recettes traditionnelle au gout et aux besoins des jeunes :

Les recettes traditionnelles sont modifiées et ajustées pour répondre aux préférences et
aux besoins specifiques des jeunes genérations .Cependant, ils peuvent avoir des gouts et des

besoins différents de leurs processeurs en matiere de cuisine.

2«Anne-LaureVincent, mitonneravecinternet, latransmissiondessavoirsculinairessurles sites des
recettes , (N°3) 2023, pp 89-104 »
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«L’adaptation de recettes traditionnelles peut prendre différentes formes. Les ingrédients
peuvent étre modifiés pour répondre aux exigences alimentaires spécifiques, comme les
régimes végétariens ou sans gluten. Les techniques de cuisson peuvent également étre modifiées
pour préparation plus rapide ou plus pratique en utilisant des équipements modernes. »*

Figure n°21 : Baghrir express au
mixeur

«j’ai déja recherché en ligne une recette traditionnelle de tighrifin;y’a des recettes
traditionnelles utilisant de la farine du blé et moi je suis un régime sans gluten comme c¢a je
cherche des substituant appropriés, les ressources en ligne aussi m’ont permis d’adapter des
recettes traditionnelles ou je peux ajouté ou supprimer des ingrédients » confirmait que I’on
avait questionné. (Amira.Z. 22ans ) ajoutait «oui, j’ai absolument déja adapté des recettes
traditionnelles avec les ressources en ligne et ¢’est beaucoup plus simple et surtout pratique, ils

s’expliquent mieux et ils nous donnent des astuces plus sires et efficaces. »

De plus, les recettes traditionnelles peuvent étre modifiées aussi pour correspondre aux
exigences de santé et bien-étre des jeunes, comme la réduction de matiéres grasses, de sucre ou
de sel.

3«David Sutton, cooking skills,thesenses, and memory, 2013,pp299-320»
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Un guide alimentaire canadien propose en détail 1’adaptation des recettes traditionnelles

au gout et aux besoins des jeunes :

Adapterlesrecettespourlesrendreplussaines:
Ilestpossibled’enlever,d’ajouterouderemplacerdesingrédientsd unerecettepourla  rendre

plus saine. Pour ce faire, examinez une recette et déterminez quels ingrédients peuvent changés
et comment.

Parexemple:

_réduisezlaguantitédesucreendiminuantlaquantitéindiquée Remplacezles

gras saturés par de bons gras.

Réduisezlateneurensodium.

_ choisissez des bouillons a faible teneur en

sodium.Rincezlesharicots,lespoischichesetlespoisenconser

ve.

Ajoutez desfinesherbesetdes épicesplutdtquedusel pourrehausserlasaveurdes plats

Si une recette contient du sel et des ingrédients avec du sel ajouté, demandez-vous s’il est
vraiment nécessaire d’ajouter encore du sel.

_ajoutez desfibres

Adapterlesrecettesauxrestrictionsalimentaires:

Vous pouvez des recettes a des besoins alimentaires particuliers (régimes, allergie ou
intolérances) .Déterminez les ingrédients a retirer ou a remplacer, pour respecter les restrictions

alimentaires, par exemple :

_ Pour une recette sans gluten, essayez de remplacer la farine de blé par de la farine de
rizbrunoudesarrasin.lechangementdefarinepeutmodifierlatextureduproduitobtenu

.vousdevez doncpeut —étreajusterlaquantitéd’autres ingrédients.
Adapterlesrecettesavotreculture:

Lacuisinepeutrefléterlestraditionsetlaculture.Parexemple:

Essayer d’intégrer vos traditions familiales a une nouvelle recette; vous pouvez par
exemple :

Utiliser des épices et des herbes que vous et votre famille aimez, afin de modifier la saveur
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d’un mets.

61



Chapitre04:Renouvellementdelacuisinedesméresal’érede I’internet

Mettredu gibierdans un ragdéut ou ajouterdes légumes qui vous sont familiers, commedu

pak-choi ou du manioc, de nouveaux plats.

Siuningrédientutilisétraditionnellementdansunerecetten’estpasdisponible, essayerde la

modifier et de voir si vous pouvez remplacer par un ingrédient similaire.

Adapterlesrecettespourlesrendrepluseconomiques:

Vous pouvez modifier les recettes, pour utiliser des ingrédients moins couteux .par

exemple :

Remplacez certainsingrédientspardesingrédientsmoinscouteux ouvendusaux rabais.
Essayez des aliments a base de protéines végétales, comme des lentilles, des haricots ou des
pois chiches, ou utilisez de 1’orge au lieu du quinoa. Ces aliments coltent souvent moins cher

et peuvent constituer un excellent repas.

Utilisez des ingrédients que vous avez déja a la maison ou qui sont vendus ou rabais. Si
une recette de plat mijoté nécessite du chou-fleur et que vous avez déja du brocoli, utilisez plutot
ce dernier légume. S’il faut des poires, mais que des pommes sont en promotion, optez pour des

pommes.

Adapterdesrecettesauxbesoinsdevotrefamille:

Certains recettes sont trop abondantes en nourriture d’autres ne le sont pas assez. D’autres
encore necessitent des ustensiles de cuisine particuliers dont vous ne disposez peut- étrepas.

Les recettes peuvent étre adaptées aux besoins et aux ressources devotre famille, par exemple :

_ Si vous cuisinez pour une seule personne, vous pouvez reduire de moitié la quantité
préparée.Pour ce faire, divisez lesquantitésd’ingrédientspar deux.Cependant enutilisantles

quantités normales, vous pourriez avoir des restes et gagner du temps par la suite.

Si vous une grande famille, vous pouvez doubler les quantités d’une recette en multipliant
les quantités d’ingrédients par deux. Il n’est souvent pas nécessaire de doubler la quantité
d’épices. Avant d’en rajouter plus, goutez d’abord le produit obtenu. De plus, le temps de

cuisson ne doit pas étre doublé, mais doit peut-étre étre ajusté.

62



Chapitre04:Renouvellementdelacuisinedesméresal’érede I’internet

Vouspouvezpréparerlaplupartdesrecettesaveclesustensilesdecuisinequevous avez a la

maison. »*

L’impactdesinnovationstechnologiquessurlacuisinedesmeéres:

L’impact des innovations technologiques sur la cuisine des meres est un sujet fascinant qui
explore comment les avanceées technologiques ont transformé et influencé les pratiques

traditionnelles des méres et des familles.

Dans le passe, la cuisine était difficile et exigeante. Elle nécessitait beaucoup de temps et
d’efforts manuels. Cependant, avecl’émergence des innovations technologiques denombreux

outils et équipements ont facilité le processus de cuisson.

Les meres ont désormais accésades robots de cuisine, des mixeurs, des hachoirs, etc. qui
simplifient les taches culinaires. Ces appareils réduisent le temps et 1’effort nécessaires pour la

préparation de repas.

Les innovations technologiques ont également permis 1’émergence des plateformes de
recette en ligne , de blogs culinaires qui ont permis aux meres d’avoir accés a une immense
variété de recettes , de tutoriels vidéo et de conseils culinaires .celaleur permet d’expérimenter

de nouvelles saveurs , de découvrir des plats du monde entier .

«je pense que I’innovation technologique dans la cuisine est fantastique, cela permet non
seulement de simplifier certaines taches, mais aussi d’ouvrir de nouvelles possibilités culinaires,
les robots de cuisine, les appareils connectés, les applications mobiles et les ustensiles innovants
facilitent la préparation des repas et permettent d’explorer de nouvelles recettes et techniques
de cuisson. Cela peut également contribuer a une alimentation plussaineet équilibréeen
facilitant lapréparation des repas faits maison. En bref, jesuis favorable a I’innovation
technologique dans la cuisine tant qu’elle est utilisée de maniére judicieuse et créative » disait
(Massiva.A 27 ans ) que 1’on avait interrogée. (Sabrina.H 23 ans) «je suis vraiment passionnée
par les avancées technologiques dans le domaine de la cuisine, et pour

moilesnouvellestechnologiesrendentlapréparationdesrepaspluspratiqueetefficace, qui

“«Gouvernement du Canada:bureau delapolitiqueetdelapromotion dela nutrition
.alimentaire-Canada-ca.»
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est vraiment excitant, on peut dire que I’internet est un moyen qui permet d’explorer des

nouvelles recettes et se régaler avec ces innovations. »

Des preuvessupplémentaires soutenant cette idée ont été présentées dans un article
scientifiqgue de (2024) intitulé > Faster Capital <*. «Les auteurs ont analysé I’innovation
culinaire et nationale révolutionne les traditions culinaires, comment 1’innovation national

stimule la réussite entrepreneurial :

Lacuisinedomestiquecommeincubateurd’ingéniositéculinaire:

La cuisine familiale, autrefois considérée comme un humble espace pour se nourrir,

s’est transforméeen un laboratoire d’expérimentation.

Les cuisiniers amateurs, armés de gadgets comme des machines sous vide, des balances
de précision et des kits de gastronomie moléculaires repoussent les limites de la saveur et de la
présentation. prenez, par exemple, la montée du phénomene des ’chefs a domicile ** , ou les
cuisiniers amateurs acquierent une renommeée grace aux plateformes de médias sociaux en
présentant leurs recettes innovants . Les innovateurs nationaux non seulement élévent leurs
propres prouesses culinaires, mais inspirent également les chefs professionnels a penser au-dela

des murs des restaurants.

Perturbations technologiques dans les méthodes de cuisson traditionnelles :

Les appareils électroménagers ont connu une révolution, redéfinissant notre facon de
cuisiner a induction, les fours intelligent et les autocuiseurs instantanés rationalisent la
préparation des repas, économisent de temps et del’énergie. Ces innovations démocratisent la
cuisine gastronomique, permettant aux nocives de reproduire avec précision des recettes

complexes.

Fusionculturelleethybridationculinaire:

A mesure que les voyages et les migrations mondiaux augmentent, les traditions
culinaires se mélangent. La cuisine domestique devient une toile d’expérimentation
interculturelle. Les familles mélangent des recettes ancestrales avecdes ingrédients locaux, ce

qui donne naissance a de délicieux hybrides qui défient les frontieres géographiques.

64



Chapitre04:Renouvellementdelacuisinedesméresal’érede I’internet

Durabilitéetréductiondesdéchetsalamaison:

L’innovationnationalevaau-deladugoutetdel’esthétique,ilembrasseladurabilité
.Du compostage des restes de nourriture a I’utilisation d’emballage de cire d’abeilles
réutilisables, les cuisiniers amateurs sociaux de [’environnement contribuent a une
planéteplusverte. Lemouvementzérodéchetprenddel’ampleuramesurequeles ménagesadoptent

des pratiques culinaires circulaires.

Plateformescollaborativesetsolutionsculinairesparticipatives:

Les communautés en ligne permettent aux innovateurs nationaux de partager des idées,
de résoudre les problemes de cuisine et de Co-créer des solutions culinaires. Des forums de
partage de recettes aux chaines de cuisine You tube, ces plateformes démocratisent le savoiret

favorisent un sentiment de camaderie. »°

Conclusion:

En conclusion, I’ére de I’internet a engendré des changements significatifs dans la
cuisine des meres. Les nouvelles tendances culinaires chez les jeunes, 1’accés aux recettes en
ligne, I’adaptation des recettes traditionnelles au gout et au besoin des jeunes et I’impact des
innovations technologiques ont contribué & une cuisine plus créative et accessible. La cuisine
évolue pour répondre aux besoins et aux préférences des nouvelles générations tout en

préservant les traditions culinaires qui font partie intégrante de notre patrimoine culturel.

5 «FasterCapital,’innovationculinaire etnationale revolutionne lestraditionsculinaires ,
comment I’innovation nationale stimule la réussite entrepreneuriale, 2024. »
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Introduction

Ce chapitre explore les attitudes, les perceptionset les défisauxquels les méres sont
confrontées face aux changements et aux évolutions de la cuisine traditionnelle a I’ére moderne

.dans cette partie, nous examinerons les points de vue des meres sur ces aspects clés.
1. Attitudesdesmeéresenversl’utilisationdel’internetpourlacuisine

La transmission du savoir culinaire a évolué, passant d’une tradition ou les connaissances
et les habitudes culinaires étaient transmises de mére en fille ou par les livresde cuisine, a une
nouvelle forme émergente grace a ’internet les meres ont acces a une multitude de ressources

pour explorer de nouvelles idées et techniques culinaires.

«l’internet fournit a la cuisine une réponse aux nouvelles préoccupations des femmes ,
aux nouveaux usages , un role que la transmission familiale ne peut prétendre au regard des

évolutions sociétales et techniques entre les deux générations meres et filles »

Certaines meres voient cela comme une opportunité enrichissante, car elles peuvent
découvrir des recettes provenant du monde entier, expérimenter de nouvelles saveurs et apporter
de la variéte a leurs repas familiaux. Par exemple: une mére peut utiliser une recette en ligne

pour préparer des tacos mexicaines, sushi fait maison, etc.

Certainesmeresontlesentimentqueleurcuisineetleursgoutsontévolué,ens’ouvrant sur

d’autres saveurs, d’autres aliments.

«Pendant lesvacancesd’été,nous recevons chez nousnosenfantset petits-enfants, qui se
retrouvent tous ensemble pendant une semaine. Comme ils ont & cceur de ne pas trop nous
fatiguer, tout le mondemet la main a la pate pourla préparation des repas .c’est vraimenttres

super : je découvre de nouvelles recettes et méme de nouveaux aliments . » !

Cependant, certaines meres peuvent s’opposer a I’utilisation de ’internet dans la cuisine.
Elles valorisent 1’authenticité des recettes transmises de génération en génération. Pour ces
meéres, la cuisine traditionnelle est un moyen de transmettreun héritage culturel et familial a

leurs enfants.

L«lsabelleGravillon,sacréfamille:lacuisine,entreamour ettransmission,2023»
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«De point de vues des meres, 1’alimentation exotique ne faisait évidemment pas partie de
leur culture alimentaire familiale, plutét ancrée dans la tradition francaise voir méme dans la

tradition régionale pour certaines d’entre elles. »
2. Perception des méres sur I’évolution des habitudes alimentaires des jeunes

Dans la deuxieme partie du chapitre, nous explorons la maniére dont les méres percoivent
les habitudes alimentaires des jeunes. Nous nous intéressons a leurs points de vue sur la

nutrition, les choix alimentaires et la préoccupation liée a la santé des enfants et des adolescents.

« tilawin n zik ad ruhent ar lekhla ad kessent ak lehcawec (ccix lebqul , achennaf ,
atteladan,...adsewwent abisarads-dzentivawen ),tteksent-dtaggaadsewwentberkoukes, sehab n
zik tteksen-d ak ayen sewwayen si tmazirt , acku zik yella leghvar , yla lemmal yettimghur
lehcic , tura ur sewwayen ara abisar , ur sexxdamen ara lehcawec , zik ma ara tesewwed ljiran
uk ad ccen , sewwayen-t tahlulet , daymi jahden-t , ihebubens yighi , yal
axxamyes3atafunastdegudayenin,kerzenttawin-dirdenn..lawanlexrifttelgadenihbuben, irgazen
ad kerzenirden timzzin Ihmmes ivawen ajilban , mi d anebdu mi iqqur lehcicad t-id meggren
ttawin tiwizi , ad sewwent tlawin imekli aksum seksu , aghrum deg usghar , ad serwten
sizeggaren , at-id awin s axxam , tilawin ad ttefent tighervalin ad ssifent ad ksent akkerfa ni ,
irden ni ad ttu3emreng uffufi , igellil ttaken-as lehg-is , ma ara d-van na3ma ni ad ttufergent s
tegeduhet yal tamettut ad as-fken lehg-is , tura d itterakturen iy-xxedmen , d ttimacinin , kulec
d Ivi3 i tehuna.» disait Nna Aldjia.

«(...),zikayazidsseksoudazidan,turaayazidniarlefour,lhelwadaghentveddeltin n tave3,
tura les sablets, les chocolats, la3rayec, etc. zik lesfenj, aghrum aquran, xebz ddar, leghribiya,

imelwi d setti it-id isewwayen, baglawa leqvayel. » disait Nna Dahbia.

«yellaubeddelatasziksewwayenmeddenberkukes,suksu,ljwaz, labata,etc. Mad tasuta-agi n

tura les gratins, les pizzas, les desserts, etc. »Disait Nna Feroudja.

Leshabitudesalimentairesdesjeunesgénérationspeuventvarier.Certainesjeunes

générationspeuventadopterdeshabitudesalimentairessainesetéquilibréeenprivilégiantles

2 «Jean-PierreLoisel, AgatheCouvreuraveccollaborationde Anne-DelohineBrousseau, Catherine
Gairgnier et Franck-Lhuede, mars 2024. »
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aliments frais, les fruits et les 1égumes. D’autres peuvent étre plus enclins a consommer des
aliments moins sains, riche en sucre, gras, etc. Les méres expriment une préoccupation
croissante quant & la mauvaise alimentation de leurs enfants, qui peut entrainer des problémes

de santé.

«(...), a instar des adultes , ’obésité¢ infantile augmente les risques de souffrir de
maladies cardiovasculaires , de conditions pathologiques orthopédiques , pulmonaires , et
endocriniennes , de méme que des problémes de nature psychosociale comme une faible estime
de soi , I’insatisfaction avec 1’image corporelle , et la victimisation par le harcélement et les
discrimination . Cet état de fait met en lumicre I’importance d’interventions préventives
précoces pour favoriser le maintien d’un poids santé en adressant I’apport d’énergie par
I’alimentation et la dépense énergétique par 1’activité physique. Pourtant, les programmes
d’intervention et de prévention aupres des enfants d’age préscolaire sont encore peu nombreux.
La plupart des programmes existants ciblent les enfants plus &gés et lesadolescents et présentent
des résultats mitigés, voir peu encourageants relativement a leur efficacité a diminuer le poids
des jeunes participants. (...) En effet, la recherche montre que les perceptions parentales en
matiere de santé, d’obésité, I’alimentation et d’activité physique, ainsiquelespratiquesparentales
généralesetcellesliéesal’alimentationdoiventétrepriseen compte pour assurer la mise en place
des nouveaux comportements favorisent le développement et la santé des enfants. L’importance
des perceptions parentales et des pratiques éducatives sont au cceur de la théorie de Costanzo et
Woody (1985) dontl’hypothese principale , fondées ou non , de la présence d’embonpoint chez
leur enfant encouragera un style parental restrictif au point de vue de consommation de produits
alimentaires spécifiques par exemple des sucreries , entrainera 1’effet contraire a
celuisouhaité,soitl’augmentationdelapréférencepourlesalimentsetdonc,leurconsommation
.La restriction alimentaire a ¢galement des effets négatifs sur I’apprentissage de I’autorégulation
alimentaire des enfants . Ils convient plutot d’offrir aux enfants des plats variés, équilibrés et
sains, sans d’autres comportements, tolérer les refus des enfants de manger et les aider a
reconnaitre les signes de faim et de satiété. Un nombre grandissant d’études montre
I’importance des perceptions et des pratiques parentales sur 1’incidence de I’embonpoint et de

’obésité infantiles. »®

3 «KrystelCimen-Lambert, LineTremblay, DanielCote,Michel Larviére,StaceyKosmerly,
uneapprochequalitative :perceptions,attitudesetconnaissancesdesparentsd’enfantd’age
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Chapitre05:Perceptiondesmeressurlerenouvellementdelacuisinetraditionnelle

Cet article examine comment les meéres et les parents pergoivent 1’évolution des
habitudes alimentaires des jeunes , mettant en évidence les préoccupations liées a la santé
résultant de choix alimentaire souvent peu sains et déséquilibrés , tels que I’obésité , maladies
cardiovasculaires , pulmonaires , etc. .De plus, 1’article propose des conseils et astuces visanta
prévenir les maladies chez les jeunes générations. «nekk ghuri, xxir Imakla n zik, kulec d afus-
ik i t —ixedmen taghdiwt n seksu lahlah, yal zman sImaklaines, acu kan xirlmaklanzik i yes3an

les vitamines, tura kulec aytewwa di zit dirit i sehha n bnadem. »disait Nna Dahbia.

3. Lesdéfisrencontrésparlesmeresdanslerenouvellementdelacuisine

traditionnelle :

Les meres peuvent faire face a plusieurs défis lorsqu’il s’agit de renouveler la cuisine

traditionnelle, tels que :

e Manquedetemps.
e Lerenouvellementdelacuisinetraditionnellepeut-étrepluscouteux.
o Disponibilitédesingrédients.

e Lerenouvellementdela cuisine traditionnelle

préscolaire au sujet de I’alimentation , de lasanté , de I’obésité et del’activité physique , dans
les cahiers internationaux de psychologie sociale , 2/2014 , N°102 , pp 317-335. »
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Chapitre05:Perceptiondesmeressurlerenouvellementdelacuisinetraditionnelle

Conclusion

La perception des méres sur le renouvellement de la cuisine traditionnellese situe a la
croiséede 1’héritage culturel et des exigences contemporaines. Pour elles, la cuisine
traditionnelle représente bien plus qu’une simple liste de recettes; ¢’est un moyen de transmettre
des valeurs, des souvenirs et des liens familiaux , elles considerent ces recettes comme des

trésors a préserver.

Face aux défis de la vie moderne, ces meres se sentent obligées de réinventer ces
traditions. Elles cherchent a adapter les plats familiaux, en utilisant des ingrédients plus
accessibles .Cela ne signifie pas qu’elles renoncent a leur culture; au contraire, ellescherchent

a la rendre pertinente pour les nouvelles générations.

L’ouverture a I’innovation joue un role essentiel dans cette dynamique. Nombre d’entre
elles integrent des influences culinaires variées, enrichissant ainsi leur répertoire tout en
respectant les bases de la tradition. Les jeunes préparent leurs recettes de cuisine d’internet et

apprennentméme les gestes culinaires par les sites internet.

La cuisine des meéres est simplifiée par les robots les mixeurs par exemple la recette
(tighrifin) est devenu simple facile et rapide a faire, il y a une rupture entre la génération des

meres et celle des filles par rapport a ’acte culinaire.
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Conclusion Générale

Conclusion générale

Cette étude approfondie du théme la jeunesse a I’ére de I’internet et du renouvellement

de la cuisine des meres a permis de dresser un portrait riche et nuancé de cette tendance majeure.

le premier chapitre a posé le cadre méthodologique en détaillant les approches théoriques
et empiriques mobilisées pour appréhender cette problématique complexe .cela a permis de
construire une grille d’analyse solide. Alliant perspectives historique,sociologiques, et

anthropologiques.

Le deuxiéme chapitre a ensuite exploré en profendeur les fondements de la cuisine
traditionelle , ses ancrages culturels , ses modes de transmission et ses valeurs fondatrices . cette
compréhension des racines culinaires étaitessentielle pour saisir les enjeux du renouvellement

al’ceuvre.

Le troisiéme chapitre s’est quant a lui concentré sur I’émergence de la jeunesse connectée
a I’ére d’internet. Il amis en lumicre les aspirations, les pratiques et les attentes de cette
génération digitale, qui constitue le public cible principale du renouvellement de la cuisine des

meres.

Fort de ces €léments contextuels, le quatrieme chapitre a pu analyser en détails les
différentes formes de renouvellement de la cuisine des meres a 1’ére d’internet. Les innovations
technologiques, les nouvelles tendances, les initiatives créatives ont ainsi été passés au crible

pour saisir la portée et les limites.

Enfin, le cinquiéme chapitre a donné la parole aux meres elle-memes , pour comprendre
leur perception de ce renouvellement et leur stratégies a 1’adaptation face a ces transformations.

Cela a permis d’enrichir la compréhension de ce phénomene complexe.

Au final cette étude multidimensionnelle a permis de dresser un portrait nuanceé et détaillé
du renouvellement de la cuisine des méres a 1’ére de I’internet, soulignant a la fois les
opportunités offertes par cette dynamique et les defis a relever pour concilier tradition et
modernité. elle ouvre ainsi de nouvelles pistes de reflexion et d’action pour accompagner ces

évolutions majeurs.
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Agzul

Temzi i tesea tallit tamudint , tettili-d gar wansayen d usnulfu. Anekcum yer yisallen
macci kan d asemres n wucci i yettarra, maccaula d ayen i d-yekkan seg yidles id-yekkan si
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Tasuta—nnitilemzitdtinid-elhanswayenid-yewwi yinsayenatraren,id-yeglansuhraz n Iwert
adelsan ;asfad n yimussuten isnudraren ad d-yeglu s ufran n tuccit n yilemezyen, ttegen ayen
umi zemren akken ad t-gen am tkuzint tameccult , ayen ara yeggen ad d-icawed i yisufar
imensayen. tanewalt tettuyal d bab n tmagit ;sexdamen tasenqadt i wakken ad ssutren attekki-
nsen adelsan, s yinig gar wansayen d tatrarit ;dayen tteeraden ad bdun tamusni
meqqreniusighednwassayengar yismal,tayultntemwaltteseatignatindtimsadurinamtidn tizririn

ticaridin , aya yules-as tayuri umecwar amsadur yeqqnen yer tsenqadt.

[lmezyen deg tallit n «internet »sean tamlilt d taxatart deg wallus n temwalt
tamensaytsusekcemnwayenxeddmenttyemmatintitrarin,tesnulfu-dtadinanittadelsantdtamaynut
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Résumé

La jeunesse contemporaine influencé par I’ére numérique, se trouve a un croissement
entre traditions culinaires et innovations. L’acces a I’information transforme non seulementles
pratiques alimentaires, mais également les perceptions culturelles et identitaires liées a la
cuisine. aujourd’hui les jeunes ont acces a une multitude de recettes et de techniques a 1’aide
des plateformes comme youtube ,instagram et tik tok , cela permet une appropriation des savoirs
culturels variés , au dela des traditions familiales. Pour eux la cuisine devient un moyen
d’expression personnelle et communautaire, ils partagent leurs créations sur lesréseaux sociaux

: redéfinissant ainsi les norrmes de la cuisine familiale.

La jeune genération adapte les recettes traditionnelle , intégrant des ingrédients
modernestoutenpréservantl’héritage culturel;]’essordesmouvementécologiquesinfluence les
choix alimentaires des jeunes , ils privilégient des pratiques durables comme la cuisine végétale
, qui permet de réinventer des plats traditionnels.la cuisine devient un vecteur d’identité, ils
utilisent la gastronomie pour revendiquer leur appartenance culturelle tout en naviguant entre
tradition et modernité; aussi ils essayent de partager des savoirs culinaires pour renforcer les
liens intergénérationnels; le domaine de la cuisine a des opportunités
professionnelles,commelesinfluenceursculinaires,celaredéfinitlesparcoursprofessionnels liés a

la gastronomie.

La jeunesse a I’¢re de I’internet joue un réle important dans le renouvellement de la
cuisine traditionnelle en intégrant des pratiques moderne en honorant les recettes des meres ,
elle crée une nouvelle dynamique culturelle. ce phénomene souligne la capacité des jeunes a
adapter et a réinventer les traditions culinaires tout en forgeant leur identité dans le monde

interconnectée.
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Annexe:01

Lecorpussur«lajeunesseal’éredel’internet:renouvellementdelacuisinedes méres »
Guided’entretien:corpus
Questionsposésal’anciennegénération:

Bonjour,jeréaliseuneenquétesurlajeunesseal’eredel’internetrenouvellementdela cuisine des

meéres . Je vous remercie d’avoir accepté de m’accorder un moment.
Informationsconcernantl’enquété

Quelestvotrenom?
Quelestvotreage?
Lieuderésidence?

Quelleestvotresituation?(célibataire,mariée,veuve,divorcée)

o~ w0 N PE

Quelleestvotreprofession?
Informationsconcernantlajeunesseal’éredel’internetrenouvellementdelacuisine des méres

e Amekay-dtessewjademtiramnweniwass?

e Dacu_tentteybula-inmntehrgtiwayentesseqdaced?

e Tescamlemwakelntwacult yettwaznensiljilarljil?

e Amekay-telmdedtilmassin-adwacuntemliltay-seantdegtemwalt-nwen?

e Tegredtamawtiyibeddilendegtnamiyinntsutwiniccudenyertsutwin yezwren ?
e Amekitwaladanerniitiramnwuccidegwakkud?

e Amekaratmeyzediuhraznwansayen-adegtegnittanemettityezgan tettnerni ?



Guided’entretien : corpus

Questionsposésalanouvellegénération :

bonjour,jeréaliseuneenquétesurlajeunesseal’ eredel’internetrenouvellementdela cuisine des

meres . Je vous remercie d’avoir accepté de m’accorder un moment.

Informationsconcernantl’enquété:

ok~ w0 DN PE

Quelestvotrenom?

Quelestvotreage?

Lieuderésidence?
Quelleestvotresituation?(célibataire,mariée,veuve,divorcée)

Quelleestvotreprofession?

Informations concernantla jeunesse a I’ére de I’internet renouvellement de la cuisinedes

meres :

Commentutilisez-vousl’internetdansvotrecuisineetvospratiquesculinairesau quotidien ?
Quellessontlesprincipalesraisonspour lesquellesvousrecherchezdesrecettesen ligne ?
Quelstypesderecettesrecherchez-vousgénéralement?
Pouvez-vousdécrirevotreprocessusderecherchederecettesenligne?
Quelssontlescritéresquevousprenez en compte pourchoisirunerecette?
Avez-vousdéjaadaptédesrecettestraditionnellesenutilisantdesressourcesenligne?
Commentcelaa-t-ilinfluencévospratiquesculinaires?

Avez-vous des interactions avec d’autres meres en ligne concernant la cuisine et
lesrecettes ?

Y a-t-ild’autresexpériencesquevoussouhaitezpartagerconcernantl’influencede 1’internet
sur vos pratiques culinaires ?

Comment pergoit-on , selon vous I’influence de I’internet sur les pratiques culinaires
des méres en général ?
Pensez-vousquecelaaunimpactsurlesinterractionsfamilialesetlestraditions culinaires ?

Combiendefoisvousconsultezl’internetparjour?



Annexe:02

LESENTRETIENS:
1. Nouvellegénération:
Entretien:Cylia Mouffeq
CyliaMouffeq ,29ansdeAZAZGA  mariée,femmeaufoyer.

e Commentutilisiez-vousl’internetdansvotrecuisineetvospratiquesCulinairesau quotidien

?
Cylia.M:Jerecherchedes recettes.
e Quellessontlesprincipale,raisonpourlesquellesvousrecherchezdesrecettesen ligne?
Cylia.M:Pourfaciliterlatache,quelquesoitrecettedejus,gratins, etc.
e Quelstypesderecettesrecherchez-vousgénéralement?
Cylia.M:Unerecettesimpleetfacile a préparer.
e Pouvez-vousdécrirevotreprocessusderecherche derecettesenligne?

Cylia.M: oui, j'ai a la maison quelques ingrédients j’ai dans ma téte de préparer un gratin,
djwaz, sauce, je fais une recherche en se basant sur ¢a( par exemple recette gratin courgette,
pomme de terre, jaurais plein de supposition j'aurais qu'a choisir la quelle qui me convient le

plus .

e Quelssontlescritéresenvousprenezencomptepourchoisirunerecette?
Cylia.M: Une recette qui ne m’a pas trops d'épices, elle ne soit pas trops grasse etpuis
qu'elle soit "healthy”, une recette équilibrée.
e Avez-vous déja adapté des recettes traditionnelles en utilisant des ressourcesen

ligne ?
Cylia.M:Bien sGrcommextigrifin».

e Commentcelaa-t-ilinfluencevospratiquesculinaires?



Cylia.M: ca facilite vraiment. Il y a plusieurs recettes dont j'avais horreur pensais qu'elles
étaient difficile a préparer. Cependant, apres avoir suivi attentivement un tutoriel vidéo en ligne

détaillant étape par étape le processus, j'ai décidé de les essayer et j'ai obtenu de bons résultats.

e Avez-vous des interractions avec d'autres meres. en ligne concernant la cuisine et les

recettes ?

Cylia.M:Avecdespersonnesétrangeresnon,maisavecmafamillequandjetrouveune bonne recette

efficace, j'aime bien la partager avec ma famille et mon entourage.

e Ya-t-ild'autresexpériencesquevousl'influencedevoussouhaitezpartagerconcernant

I’influence del'Internet sur vos pratiques culinaires?

Cylia.M: ca facilite,parfoislorsque noussommesdébordeés,noussavonspasquoipréparer

Jefaitd’allerbrifferlesrecettessurInternet,nousinspironsetnousaideaavoirdesidées .

e Comment percoit- on , selon vous, I'influence de I’internet sur lespratiques culinaires

des meres en général ?

Cylia.M: une influence positive parce que sa permet de préserver les traditionsculinaires de

génération en géneration.
e Pensez-vousquecelaaunimpactsurlesinterractionsfamilialesetlestraditions culinaires?

Cylia.M:oui,unimpactpositif,sapermetderessererlesliesfamiliauxetdepréserverles

traditionsculinaires.
e Combiendefoisvousconsultez I’ internetparjour?

Cylia.M:j’utilisel’internetpourrechercherdesrecettesetdécouvrirdesnouveauxplats

Jjeregardetous letempsdesvidéos .

Entretien:SamiaCherief
SamiaCheriefunefemmeaufoyer,ellea34ans deAZAZGA.
e Commentutilisiez-vousl’internetdansvotrecuisineetvospratiques,Culinairesau

quotidien ?



Samia.C: Jutilise I'internet pour mieux métriser la cuisine et surtout Pour apprendre les

recettes du monde entier et leur savoir - faire dans la cuisine
e Quellessontlesprincipale,raisonpourlesquellesvousrecherchezdesrecettesen ligne?

Samia.C: Pour rechercher de nouvelles recettes et en méme temps pour rappeler des

anciennes.

e Quelstypesderecettesrecherchez-vousgénéralement?
Samia.C:Desrecettessalées, sucrées

e Pouvez-vousdécrirevotreprocessusderecherche derecettesenligne?

Samia.C: Je vais aller sur youtoube, j’écris le nom de la recette que je veux et je cherche

puisque j'aurais plein de prépositions, plein de choix.
e Quelssontlescriteresen vousprenez encomptepourchoisirunerecette?

Samia.C: le nom de cuisinier, combien de personne qui le suit comme Oum
Walid,Yasmine, etc. Ces personnes sont connues par la simplicité de leurs recettes,
ingrédients qui sont a la portée de tout le monde, par leurs efficacité .1l ya aussil'image car

ellejoue un grand role, celle qui attire .
e Avez-vousdéjaadaptédesrecettestraditionnellesenutilisantdesressourcesenligne?

Samia.C:Oui,comme«Lmhajeb,Ghribiya,Mekrot,Msemn »Jelescuisineretgam’a donné de

tres bon résultats.
e Commentcelaa-t-ilinfluencevospratiquesculinaires?

Samia.C:Si ¢ca m'a beaucoup aide. 1l ya des recettes traditionnelles que des personnes de

monentouragerefusej'aipasbesoind‘allerchez lespersonnespour apprendreune recette.

e Avez-vous des interractions avec d'autres meres. en ligne concernant la cuisine et les
recettes ?
Samia.C:non, saufmafamille.

e Ya-t-ild'autresexpériencesquevousl'influencedevoussouhaitezpartagerconcernant

I’influence del'Internet sur vos pratiques culinaires?



Samia.C:pour quelqu’unquisaitl’utiliser;c’estunbrasdroitdansnotrevie actuelle.

e Comment pergoit- on , selon vous, l'influence de I’internet sur lespratiques culinaires
des meres en géneral ?
Samia.C: L'Internet aide aussi les méres a éxperimenter les nouvelles recettes, de
nouveaux plats. L'Internetaaimélacuisineatouteslesfemmesau mondepuisqu'il ya le
partage de connaissances culinaires kabyle, francais, chinois, du monde entier.

e Pensez-vous que cela a un impact sur les interractions familiales et les traditions

culinaires?

Samia.C: oui, un impact positif, ca permet de resserrerles liens familiaux et aussi les traditions

culinaires; ilpréserveet il apprend; il fait apprendrenos recettestraditionnelles a tout le monde.
e Combiendefoisvousconsultez I’internetparjour?

Samia.C: presque 24/24 je consulte Youtube , pour chercher des recettes de gateaux ....,
et je trouve plein de propositions .

Entretien:Amira Zermani

Une mademoiselle agée de22 ans, Célibataire résidante au village d'Akaoudj, Commune Ait
AissaMimoun, elleestlapetitedesafamille, elleaun diplémedebrevet technicien superieur en

hygiéne, sécurité et environnement.

e Comment utilisez -vous l'internet dans Votre cuisine et vos pratiques culinaires au

quotidien?

Amira.Z: L'internet a radicalement changéla facon dont nous abordons la cuisine .j’utilise
I’internet pour rechercher des recettes; aussi découvrir de nouvelle idées de plats, je regarde des
tutoriol vidéos pour apprendre de nouvelles techniques culinaires , les réseaux sociaux jouent
un role importantdans la cuisine moderne , les utilisateurs partagent des photos de leur créations
culinaires , échanges des idées de recettes; aussi les groupes de cuisine en ligne qui permettre
d’échanger des information; des conseils sur des sujets culinaires, cela favorise

I’apprentissagecollectifetpermetauxgensdeconnecteravecd’autrespassionnéesdecuisine



e Quelssontlesprincipalesraisonspourlequellesvousrecherchezdesrecettesen ligne ?
Amira.Z:ilyaplusieursraisonspourlesquellesjerecherchedesrecetteenligne,

Pourtrouverdesnouvelles idées culinaires, voirde million de recettes du monde entier; et des
ingrédients , je recherche aussi pourtrouver de I'inspiration et découvrir de nouvelles saveurs ,
quand je cherche des recettes j° adapte a mes préférences alimentaires vu que je suis une
personne vegétarienne, et aussi j'ai une allergie au poisson je recherche des recette en ligne pour
trouver des options adaptés a mes besoins, parfais je recherche des recettes pour utiliser les
ingrédients qu'il sont déja dans ma cuisine , de cette facon j’évite le gaspillage alimentaire , et

je crée un repas délicieux .
e Quelstypesderecettesrecherchez-vousgénéralement?

Amira.Z:jerecherchetoutd’aborddesrecettesdeplatsprincipauxcomme(methewem;
tadjinzitoun;couscous;lhemmlhlou...)pourunrepasquotidienoudesoccasionsspéciales
, Il ya aussi les desserts , recettes de gateaux , les tartes pour satisfairemon envi de sucre .et les

recettes rapides et faciles vu que je travaille le soir je rentre tard.
e Quelssontlescritéresquevousprenez encompte pourchoisirunerecette?

Amira.Z:je choisis une recette , je prend en compte mes préférences alimentaires , aussi le
temps disponible pour préparer une recette facile ou bien des recettes plus élaborer pour des
occasions, je prends en compte la saison et la disponibilité des ingrédients pour faire une recette
utilisant des produits frais et de saison .

e Comment utilisez-vous les médias pour obtenir des idées; des conseils ou des astuces

alimentaires ?

Amira.Z: lesmédiassociaux offrent unemultitudederessources pourtrouverdesidées ,moi jesuit
des comptes spécialisés dans lacuisineet lagastronomie(oum Yara ; oum Walid; chef
Rabah;chef Amir...) comme ¢a je découvre des nouvelles recette et technique de cuisine , je
participe dans des groupes et de communauté dédies a la cuisine et la gastronomie; pour partager
des idées , poser des questions , discuter avec d’autre passionnés de cuisine , je regarde des
vidéos de cuisine notamment sur les plateformes comme youtoube; instagram;tik
tok...)aussijelislesblogsparcequelesblogeursculinairespartagesdesrecettesdétaillée

,des conseils, desastuces ...



e Avez-vous déja rechercher en ligne une recettestraditionelles en utilisant des ressources

en ligne ?

Amira.Z: j’ai déja rechercher en ligne une recette traditionnelle de tighrifin ; la subjectivité
d’ingrédients y’a des recettes traditionnelles utilisant de la farine du blé et moi je suit un régime
sans glutin comme ca jecherche des substitant appropriés .les ressources en ligne aussi m’ont

permet d’adapter des recettes traditionnelles ou je peux ajouté ou supprimer des ingrédients .
e Commentcelaa-t-ilinfluencévospratiquesculinaires?

Amira.Z: ca influencé indirectement , car ces recettes ont contribué a mon entrainement et
I’acquisition des connaissances culinaires , je me suis influencé par les conseils , les idées de
ces amateurs de cuisine en les encouragant en essayant de nouvelles recettes a expérimanter

avec des ingrédients différent et aussi exploré des cuisine de monde entier .
e Combiendefoisvousconsultez I’internetparjour?

Amira.Z: comme je suis une jeune femme qui travaille et je connecte chaque heure sur les
pages facebook , je vois les recettes je les apprend et le soir je prépare ; I’internet me facilite

les choses.

Entretien:Sabrina Hamid

Une mademoiselle agée23 ans , célibataire , résidante au village Akaoudj , elle est la grande de
sa famille , elle a une licenceendroit privé , actuellementcontinue son master en droit pénal et

science criminelle .

e Comment utilisez —vous I’internet dans votre cuisine et vos pratiques culinaires au

quotidien ?

Sabrina .H: je cherche les recettes que je veux préparer , une fois je la trouve , je ’essaie si elle

réussije la garde et je 1’utilise a chaque fois .

e Quelles sont les principales raisons pour les quelles vous recherchez des recettes en

ligne ?



Sabrina.H: je comprens bien les etapes a suivre dans une recette en ligne , et si je zappe
queleque chose je peux revoir la vidéo , dans 3 ou 5 minutes tu captes toute la recette que tu

voulais réaliser , I’internet m’as beaucoup aidé .
e Quelstypesderecettesrecherchez_vousgenéralement?

Sabrina. H: je cherche toujours des recettes faciles a faire et qui prennent pas beaucoup du

temps comme les recettes des gateaux .
e Pouvez_vousdécrirevotreprocessusderecherche enligne?

Sabrina .H:je vois toujours la plus facuile sur youtube ou bien instagram , je la téléchargeet

apres je suit toutes les étapesjusque a la réalisation de ma recette .

e Comment per¢oit_on, selon vous , I'influence de I’internet sur les pratiques culinaires

des meres en général ?

Sabrina.H: pour moi personnellement, ¢a mas influencé positivement , parce que y’a des
nouvelles astuces que les meéres et les grands-meéres connaissent pas , qui sont vraiment utiles

dans notre moment actuel .
e Pensez_vousquecelaaunimpactsurlesinteractionsetlestraditionsculinaires?

Sabrina.H: oui il y’a un impact, généralement 1’internet facilite les choses , et les recettes de
nos grands-meres qui sont trop difficile a réaliseron les ignore , souvent on utilise ces nouvelles

faciles .
e Quelssontlescritéresquevousprenez encompte pourchoisirunerecette?

Sabrina.H:une recette mangable facile a faire , aussi ses ingredients sont disponible dans ma

cuisine , et quelle soit juste et originale .
e Avez vousdéjaadaptédesrecettestraditionnellesenutilisantdesressourcesenligne ?

Sabrina.H:ouieffectivement,parexemplej utilselarecettedeaghrumareqqarquejai appris en ligne

, et comme elle est une recette fiable et bien réalisée je la changerai jamais .

e Commentcelaa_t_ilinfluencévospratiquesculinaires?



Sabrina.H: ¢’est une influence positive , ¢ca m’as aidé meme si y’a nul personne qui me fait

apprendre y’a I’internet je trouve tous .

e Avez_vous des interractions avec d’autres meres en ligne consernant la cuisine et les

recettes ?

Sabrina.H:oui j’en ai beaucoupdepages des méres kabylesspécialitécuisine, qui donnent des

recettes faciles traditionnelles et modernes (mama .les délices de siham ....)

e Y a til d’autres experiences que vous souhaitez partager concernant I’influence sur vos

pratiques culinaires ?

Sabrina.H:la majoritéde tousce que je cuisine cestdesrecettesd’internet,gateaux;gratins

....Apardelecouscous;tavarkoukestjeles aiappridema grand-mere.
e Quepensez_vousdel’innovationtechnologiquedans lacuisine?

Sabrina.H:cest une évolution formidable , ¢a facilite tous en plus tu gagne beaucoup du temps

et aussi moins d’éfforts physiques .
e Combiendefoisvousconsultez I’internetparjour?

Sabrina.H:jeconsultel’internetlamatinéepouravoirdesidéesdeplatsquejevais préparer.

Entretien:Massiva.A

Une jeune mademoiselle de Mnaamageée de 27 ans , la grande de sa famille , étudiante en

psychologie clinicienne .

e Comment utilisez vous ’internet dans votre cuisine et vos pratiques culinaires au

quotidien ?

Massiva.A: personnellement j’utilise 1’internet dans ma cuisine et mes pratiques culinaires
quotidienne de différentes maniére par exemple essayer de nouvelles idéesde plats, des fois

juste pour se rappeler des ingrédients , les techniques de cuisson et les astuces .

e Quelles sont les principaux raisons pour lesquelles vous recherchez des recettes en ligne
n



Massiva.A: il y a plusieurs raisons, je peux trouver des recettes spécifiques en fonction des
ingrédients que j’ai dans mon réfrigérateur . et puis on peut dire chaque jour y’aura de nouvelle
recette que je pourrai découvrir en visionnant leur vidéo , et aussi j’aime lire les commentaires

et voir les avis des autres pour voir la qualité des recettes .
e Quelstypesderecettesrecherchez_vousgénéralement?

Massiva.A: en général , je recherche différents types de recettes en fonction de mes envies et

mes besoins , ( gratin , des gateaux , ...) j’apprécie également les recettes traditionnels
e pouvez_vousdecrirevotreprocessusderecherche derecetteenligne?

Massiva.A: je regarde des vidéos de cuisine sur les plateformes comme you tubepour voir les
étapes depréparation en action en détails et aussi jebasebeaucoup plus surles astuces, les idées

éventuelles. Et aussi les commentaires et les avis des autres pour avoir une idée.

e comment percoit_on selon vous I’influence de I’internet sur les pratiques alimentaires

des meres en général ?

Massiva.A: selon moi, les pratiques alimentaires des méres ont un peu changé genre la maniere
dont elle cuisine, exemple a I’époque dema mere, les moyens pour cuisiner étaient limités par

rapport a aujourd’hui ou nous disposons de toutes les ressources nécessaires.

e pensez_vous que cela a un impact sur les interactions familiales et les traditions

culinaires ?

Massiva.A: bien sir, 1’évolutiondes moyens de cuisinier: certainementaun impact sur les
interactions familiales , avec plus de moyen et de possibilités , les familles peuvent exprimer de
nouvelles recettes , partager des moments ensemble , et au méme temps de faire rappeler les

anciennes traditions pour ne pas oublier .
e Quelssontlescritéresquevousprenez encompte pourchoisirunerecette?

Massiva.A:quand je choisisse une recette je prends en compte plusieurs criteres , d’abord les
ingrédients disponibles dans ma cuisine , ensuite je tiens compte de mes préférences
personnelles , les saveurs que j’aime , et aussi je regarde la complexicité de la recette , le temps
nécessairepourla préparer, enfin les avis et les commentaires des autres utilisateurs de cette

recette .



e Avez_vousdéjaadaptédes recettes traditionnelsenutilisantdesressources en ligne ?

Massiva.A:oui , j’ai déja adapté des recettes traditionnelles en utilisantdes ressources en ligne

, pour donner une petite touche personnelle & mes plats preférés.
e Commentcelaa_t_ilinfluencévospratiquesculinaires ?

Massiva.A:lesressourcesenlignem’ontaidéaaméliorermes compeétencesen cuisineenme

fournissant des conseils et des nouvelles astuces pour faciliter la fagon de préparer les plats.

e Avez vousdes interractions avec d’autres méres en ligne concernant la cuisine et les

recettes ?

Massiva .A:oui , j’ai de la chance d’avoir des interactions en ligne avec d’autres mamans , nous
partagerons les idées , les astuces , les expériences lesavoir...; commeparexemplej’ai eu de la
chance de rejoindre un groupe sur facebook et d’échanger avec d’autres personnesqui partagent

la méme passion que moi .

e Ya t il d’autres expériences que vous souhaitez partager concernant 1’influence de

I’internet sur vos pratiques culinaires ?

Massiva.A: I’internet a eu une influence énorme, grace a elle j’ai pu découvrir de nouvelles
recettes et différents saveurs qui m’ont permis d’apprendre de nouvelles techniques et de

conseils.
e Quepensez vousdel’innovationtechnologiquedanslacuisine?

Massiva.A:jesuisvraimentpassionnéeparles avancestechnologiques dansledomainedela cuisine
en ligne , et pour moi les nouvelles technologies rendent la préparation des repas plus pratique
et efficace , qui est vraiment excitant , on peut dire que 1’internetest un moyen qui permet

d’explorer des nouvelles recettes et se régaler avec ces innovations .
e Combiendefoisvousconsultez I’internetparjour?

Massiva.A: je consulte I’internet plusieurs fois par jour pour des différentes raisons
chercher des recettes, desrecherchessurun sujet particulier, mais généralementquand je

m’ennuie.



Entretien:lynda. T
Unefemmemariéedethala gahiaagée26ans, elleaun fils,c’estunecommercante.
e Commentutilsez_vousl’internetdansvotrecuisineetvospratiquesculinairesau quotidien ?

Lynda.T: j’utilise I’internet dans ma cuisine en utilisant des recettes en ligne, en

consultantdes blogs, vidéos tutoriels, etc.
e Quellessontlesprincipalesraisonspourlesquellesvousrecherchezdesrecettesen ligne ?

Lynda.T :ladisponibilitéd’informationdétailléessurlesingrédients etlesétapesde

préparation et aussi la facilité d’acces a une grande vaste du cuisine du monde entier.
e Quelstypesderecettesrecherchez_vousgénéralement?
Lynda.T:desrecettesrapidesetfaciles.
e Pouvez_vousdécrirevotreprocessusderecherche derecettesenligne?

Lynda.T: oui, je recherche une recette suryoutube , j’écris ’gratin “’ etje trouve plein

depropositions.
e Commentpercoit_on,selonvous,l’influencedel’internetsurlespratiques culinaires ?

Lynda.T: une influence positive, I’internet offre un accés facile a une variété de recettes , ce

qui nous permet d’explorer de nouvelles idées et de diversifier les repas .
e Pensez_vouscelaaunimpactsurlesinteractionsfamilialesettraditionsculinaires ?

Lynda.T: oui, il préserve les traditions culinaires et renforce les lieus familiaux , ¢a permet

de partager de nouvelles recettes a leurs famille , d’expérimenter ensemble la cuisine .
e Quelssontlescritéresquevousprenez encompte pourchoisirunerecette?

Lynda.T:ladisponibilitédesingrédients,letempsdepréparation,lescommentairesetles avis laissés

par d’autres personnes.



e Avez vousdéjaadaptédesrecettestraditionnellesenutilisantdesressourceseb

ligne?
Lynda.T:oui,commemsementighrifin,berkoukes, ...
e Commentcelaa_t_ilinfluencévospratiquesculinaires ?
Lynda.T:uneinfluencepositivecarcafacilitevraimentlequotidien,celarendlacuisine plus créative.

e Avez vous des interactions avec d’autres meres en ligne concernant la cuisine et

lesrecettes ?
Lynda.T:non,saufmafamille,monentourageetmes amies.

e Ya t il d’autres expériences que vous souhaitez partager concernant 1’influence de

I’internet sur vos pratiques culinaires ?

Lynda.T: c’est une source d’inspiration qui permet d’élargir les connaissances culinaires,
expérimenter les cuisines du monde entier, le fait de cuisiner de nouveaux plats pour sa famille,

ca renforce et préserve les liens familiaux.
e Combiendefoisvousconsultez I’internetparjour?

Lynda.T: j’utilise les réseaux sociaux chaque jours mais pour la cuisine une fois par
semaine; chaque semaine je consacre un jour pour explorer et découvrir de nouveaux gouts

, plats pour ma famille.

Entretien:karima.H
Unejeunemademoiselle deikhelouieneagée26ans,étudianteen agronomie.

e Comment utilisez_vous ’internet dans votre cuisine et vos pratiques culinaires au

quotidien ?

Karima.H: j’utilise I’internet pour me faciliter les choses dans ma vie quotidienne comme la

cuisine les recherches les achats.



e Quellessontlesprincipalesraisonspourlesquellesvousrecherchezdesrecettesen

ligne?

Karima.H: je recherche les recettes en ligne pour que je puisse porter des nouvelles

gourmandises et découvrir d’autres choses.
e Quelstypesderecettesrecherchez_vousgénéralement?

Karima.H: je cherchegeneralement des recettes traditionnelles et aussi des recettes facileset
rapides a faire.

e Pouvez-vousdécrirevotreprocessusderecherchederecettesenligne?

Karima.H: mon processusde rechercheen ligne c’est d’aller sur youtube et d’écrire la recette

que je désire faire.

e Comment pergoit-on, selon vous, I’influence de 1’internet sur les pratiques culinaires

des meres en général ?

Karima.H: personnellement je vois que I’internet en générale elle a une influence positive plus
gue négative sur les meres de nos jours, parce que elles les aident dans leur vie quotidienne,
elles les donnent des idées et des astuces pour faciliter leur taches de responsabilité dans la
famille, apreés il faut juste savoir comment 1’utilisera votre intérét sinon 1’internet nous aide,

sans elle on peut aller nulle part.

e Pensez vous que cela a un impact sur les interactions familiales et les traditions

culinaires ?

Karima.H: comme je vous ai dit tout a leur I’heure il faut juste savoir comment I’utiliser je
vois en grand c¢a nous aide dans nos vie quotidiennes; mais de I’autre coté comme elle nous
rapprocheanosfamillespar exempleunimmigréilpeutparleravec safamillea tousmoment

, elle peut aussi nous causé des dis approchement donc elle a des points positifs et négatifs au

méme temps .
e Quelssontlescritéresquevousprenez encompte pourchoisirunerecette?

Karima.H: les critéres que je prends en compte pour choisir une recette, si d’avoir d’avoir
d’abord les ingrédients que j’ai pour pouvoir choisir selon euxet puis une recette simple qui

prendra pas du temps.



e Avez vousdejaadaptédesrecettestraditionnellesenutilisantdesressourcesen ligne ?

Karima.H:oui,j’aiabsolumentdéjaadaptédesrecettestraditionnellesaveclesressourcesen ligne et
c’est beaucoup plus simple et surtout pratique,ils s’expliquent mieux et ils nous donnent des

astuces plus sures et efficaces.
e Commentcelaa_t_ilinfluencévospratiquesculinaires ?

Karima.H: cela évidemment m’as influencé positivement et mes pratiques culinaires sont plus
facile et simple et je me suis rendu compte que ¢a m’aide vraiment et me donne I’envie

d’essayer d’autres recettes sans avoir des difficultés.

e Avez vous des interactions avec d’autres meres en ligne concernant la cuisine et les

recettes ?

Karima.H: oui, effectivement je partage des recettes qui me plaisent avec mes amis meres et

jeunes filles pour qu’on puisse avoir une idée ensemble.

e Ya t il d’autres expériences que vous souhaitez partager concernant I’influence de

I’internet sur vos pratiques culinaires ?

Karima.H: oui, ya plusieurs expériences aux quels ’internet est la base pour les avoir, comme

les études les projets professionnels le travail,etc.
e Quepensez-voussurlesinnovationstechnologiquesdanslacuisine?

Karima.H: je pense que I’innovation technologique dans la cuisine est fantastique, cela permet
non seulement de simplifier certaines taches, mais aussi d’ouvrir de nouvelles possibilités
culinaires, les robots de cuisine, les appareils connectés, les applications mobiles et les
ustensiles innovants facilitent la préparation des repas et permettent d’explorer de
nouvellesrecettesettechniquesdecuisson.Celapeutégalementcontribuer aunealimentation plus
saine et équilibrée en facilitant la préparation des repas faits maison. En bref, je suis favorable
a I’innovation technologique dans la cuisine tant qu’elle est utilisée de maniére judicieuse et

créative.

e Combiendefoisvousconsultez I’internetparjour?



Karima.H: moi personnellement , je consulte 1’internet deux fois par jour , pour voir les
nouvelles recettes; aussi apprendre des techniques , d’ailleursje me suis abonné a plusieurs
groupes facebook , et des canals surinstagram qui sont spécialisé dans la cuisine et la

gastronomie algérienne ou marocaine .

2. Entretiensanciennegénération:

NnaMalika:

MalikaDjebaraageéde 60ansdeTammasit, mariée;femmeaufoyer elle a6 enfants.
e Amekay-dtessewjadem tiramnwenwass?
NnaMalika:starrayintimensayin

e Dacu-tentteybula-inmntehregtiwayentesseqdaced?
NnaMalika:stisgilinusewwiitilizri.

e Teseamlemwakelntwacult yettwaznensiljilarljil?
NnaMalika:meqrut,seksu,acewwad,lexfaf,iwzan,abazin,bekukes,cexcux,
msemen,...

e Amekay-telmdedtilmassin-adwacuntemliltay-seantdegtemwalt-nwen?

Nna Malika: cuya s yur yemma, tikwal lemdey wehdi , truhuyar uxxam neemmi d tilawin
eemmumi lemdey-d yur-sent lhelwa , lexfaf, acewwad ulemsir ma araili ttehara
tameyrattedakalen-taktelawinnuuxxamadsewwentaklwahid, ttiliyid-sentttajant-i-yid

cittuhxdmayt wehdi almi dayen lemday-t snayet . Lemwakel -a sean-t azal meqqren
degtenwalt twacult, s yis i tezdi lemhiba d rriha n lejdud, ttemudunt afus i weshbiber yef

tjaddit-nney.



e Tegredtamawtiyebbedilendegtnamiyinntsutwiniccudenyertsutwinyezwaren?
NnaMalika:ihilmezyennturamacciamzik,ufan-dtiramtimaynutin,iddebsiyend yidelsan
imaynuten.

e Amekitwaladanerniitiramnwuccidegwakkud?
NnaMalika:kulecibeddelmacciamzik,tura yellattawiltittiknulujiyinnlinternet mmudent
affus yer ufellali n yidelsan imaynuten d lmakla tamaynut.

e Amekaratmeyzediuhraznwansayen-adegtegnittanemettit yezgantettnerni?
NnaMalika:suselmmednlmaklatamensaytidderya-nney,asewwilemwakel timensayin

ladya akka i tehdayin ntwacult.

Entretien:Nna Aldjia

AldjiaHamidunefemme aufoyer agee78ansdvillageAkaoudj,elle7enfants.

e Amekayd-tesswjademtiram-nweniwass?

Nna Adljia: mi -krey sbah ttehegiy lqahwa , ad sewen uk wat uxxam , wa ad rrey
imekli ad yeww ama d seksu ama berkukes , mi d tewwehd saca d 12 n uzzal ad d-
sersseyimekliatteCtwacult,mi¢Canukadserdeylehwal,mallanicettidenadten- sirdey ,
lawan lgahwa kifkif aneseww , imir ad 3ennuy imensi ayrum yezga yela , tzemmred
mi te¢¢id imkli ad tegged ayrum.

e Dacu-tentteybula-inem ntehregtiwayenaytesseqdaced
NnaAldjia:yiwettiremtsewwayeyayennzik,tiremtnnidenswwayeylmaklatamaynut zik
sewwayey ayrumi lkuccan useyar.

e Teseamlemwakelntwacult yettwaznensiljilarljil?

NnaAldjia:nekkrednufasnnenlesfenj,lemsmen,berkukes,ameqful, ayrum,



aheddur,tiyrifin,neshfad-itentiderya menderya nney,mayehwa-asent ad sewwent
ayen n zik ney ad sewwent lemwakel n tura.

e Amekay-telmded tilmassin-ad acu ntemlilt ays3antdegtemwalt-nwen ?

Nna Aldjia : teslmdiyi yemma , tamettut n gma tameqqrant ar yestma dayen,
lemwakel agi ad yas inevgi ad ten-t-id sersed , ad yasu ufellah i lexla yeeya as-d
sersedad yec¢,ad¢Cen,slemwakelagitteharabenakkenurnetettuaralejdud;am tecbaddin
, tiyrifin ayrum aqquran....

o Tegredtamawtiyebeddilendegtnamiyinntsutwintimezyaniniccudenyertsutwin
yezwaren ?

Nna Aldjia : tilawin zik ad ruhent ar lexlad ad d-ksent ak lehcawec ( ccix lebqul ,
acennaf , atteladan... ad sewwent abisar ad as-dezent ibawen ) , tteksent-d tagga ad
sewwentberkukes,sehabnziktteksen-dakayensewwayensitmazirt,ackuzikyella Imal
yettimyur lehcic , tura ur sewwayen ara abisar , ur sexdamen ara lehcawec , zik ma
ara d-sewwed ljiran uk ad ¢¢en , sewwayent tahlult, daymi gahdent , ihbuben s yiyi
yal axxam yesea tafunast deg udaynin, kkerzen ttawind irden , lawan lexrif ttlqgaden
thbuben , irgazen ad kkerzen timzzin lhmes ibawen ajilban, mi d anebdu mi iqqur
lehcic ad t-id meggren ttawin tiwizi, ad sewwent tlawin imekli aksum seksu, ayrum
deg usyar , ad serwten s izggaren , ad t-id awin s axxam , tilawin a ttefent tiyerbalin
ad ssifent ad kessent akerfa ni , irden ni ad tueemren yer uffufi, aggelil ttaken-s lehq-
is ma ara d bban neema ni tettufreq s teqduhet yal tmettut ad as-fken lehq-is, turad
itterakturen 1y xeddmen , d ttimacinin , kulec d lvie 1 tehuna.

e Amekaratmeyyzeduhraznwansayen-adegtegnittanemettityezgantettnerni?

NnaAldjia:iwakkenadtteharzedayenid gganlejdud,adsehfden,lqum agiuggint



adhefdent ,adggentayrumudajin,tiyrifin,ticebbadin, .. .ilagsehafadendiljilarljil

, am tehlult ttaran-as icerwan n teydiwt , atteladan yettaked tizgiggin ticebhanin ,
tasemmumet , leksbar , azegduf, ad t-negzem am umeqful ad tteredi tbaqit lhamu
usewwiadtteggidads-tettaradamanakkedlmelhattarewamanarmayuyaldawray lehcic ni
ak , mi yefsi uk mlih as ternud awren ad ttesneqsed aman , ad as-tehkmed 1 tmes , mi

grib ad yeww yeswa aman nni ad as-ternud zit uzemmur imir ad yemec.

Entretien:Nnawiza
WizaZitouniunefemmeaufoyeragee6lans,deBoussouar,elleadenfants .

e Amekayd-tessewjademtiram-nweniwass?

Nna Wiza : nekk zeggirey s usyyaq lqahwad uyefki ,ad d-heggiy imekli , mi ¢¢an ad
sirdaylehwal,gganeydeguzal tamedditsewwayeyimensiminec¢aadfergaytilizri.

e Dacu-tentteybula-inem ntehregtiwayen aytessqdaced?
NnaWiza:dayenlemdayukzikisewwayeyamseksu

e Tesecamlemwakelntwaculti yettwaznensiljilarljil?
NnaWiza:tilawinshfadentitullasnsentamadayrumtemtuntneyseksu,ahddurilagad tehefded
mlih mlih , yas ad tessexsred yiwet tikelt maelic arma tehfded mlih tessned.

e Amekay-telmded tilmassin-ad acu ntemlilt ayseantdegtenwalt-nwen ?

Nna Wiza : teshfdiyi yemma, sekud ttimyurey terray dehn-iw ar usewwi , tamettut
eemmiteshed-iyi,seqdaccent-iyiguxxam,miid-meqqreyufiydiman-iwtteelmay kulec ,
Igima -nsent d lhaja leali win yesnnen ad iseww ad yeqdec i yiman-is

e Tegredtamawtiyebeddilendegtnamiyinntsutwintimezyaniniccudenyertsutwin

yezwaren ?



NnaWiza:tidnziksewwayent lemwakeltigdiminamberkukes,ahlul,tullasntura ur
sewwayent ara ibeddel usewwi mlih , Imakla n tura taxefifant les frittes.

e Amekitwaladanernintiramnwuc¢i?
NnaWiza:abeddelagidayenleli,uladasewwinturayelhadayen,lwaqtnnis lemwakel
IS, lwaqgt-agi dayen yesea asewwi ines.

¢ Amekaratmeyyezdiuhraznwansayen-adegtegnittanemettit yezgantettnerni?

NnaWiza:mazalayadneswway,mazalttefentmeddenselmaden-ti wiyid

Entretien:Nna Dahbia
DahbiaMekchicheunefemmeagéeS0ansdeElkelaa.ellea2enfants;c’estune maitresse de
langue francaise au CEM ikhelouiene .

e Amekay-tesswjademtiram-nweniwass?
NnaDahbia:iminekktaxeddamtttakigh-dzik,xedmayak
cceyel-iwnuxxam,ttehgiyimekli,adsewwayayefki,adsakkiyigerddan,adsewen akken ad
ruhen ar leqraya, deg ass n ljmea xeddmey lhifa inu uffus la broderie.

¢ Dacu-tentteybula-inmntehregtiwayen aytesseqdaced?

NnaDahbia:sewwayey stiktaidlemdayzik,hefdayzikaryemma,yemma eezizu
,amegful,berkukes,taberkukest,timegzert,

ticewwadin,ayruum n temunt,tiyrifin,ayrum uquran n udajin, ayen niden am gratinttewaliy

1 tilizri, asewwi mi walay tikelt ney snat lemday s lemyawla 1 yimaniwsewwayey.
e Tesecamlemwakelntwaculti yettwaznensiljilarljil?

NnaDahbia: yellaseksuufant-idlejdudnufat-id nekknidayen,tiremttagejddantar



legbayel d seksu, ttabacent am umeqful taberkukest lesfenj, ayrum n zit , seksu teydiwt,

lejwaz, ibawen ,tahelwit n iwzan , tahelwit ujilban .

e Amekay-tlemdedtilmassin-adacun temliltayseantdegtenwalt-nwen ?
NnaDahbia:ggareytittsizik,teshfdiyi yemmaadrreyakasrun,adqeluyadtteesay, teeraday af
Imelh. hefday wahdi wahdi, Iqima-ines d tizegzewt ak i nesewway d ayen leali i sseha ,
felgu, amerynis,.sisan, taydiwet, azrilan...

e Tegredtamawti yebeddilendegtnamiyinntsutwintimezyaniniccuden

Nna Dahbia: yella ubeddel atas , zik sewwayen ak ayen id-ttawin si tmazirt , tura lwaqt-
agi ala gratin , les pates, ayen ttewalin-t ak di linternet, les souflets, s les fromages, les
cremes bechamels, zik ayazids seksu d azidan , tura ayazid nni lfour , lhelwa dayen tebeddel
tin n tabee , tura les sablets , les chocolats , lacrayec ..., zik lesfenj , ayrumaquran , xebez

dar, leyribya , Imelwi d setti it-id isewwayen , baglawa legbayel.
e Amekitwaladanernintiramnwuccidegwakkud?

Nna Dahbia: nekk yuri xxirlmakla n zik , kulecd afus-ik it-ixddmen taydiwt n seksu lah
lah, , yal zman s Imakla ines ,acu kan Imakla n zik i yesean les vitamines, tura kulec ay

ttewwa di zit ddirit i sseha n bnadem

¢ Amekaratmeyyzediuhraznwansayen-adegtegnittanemttit yezgantettnerni?
NnaDahbia:tamezwarutilagadnesewwayaklemwakelnninzik,iwidadyettlallenur
ten-nettagaara, adnettekeslehcawec,akkenadhefdenderyannayadtawinakkennutni

dayen ad sehfden 1 warraw nsen ,yas ad nesewway Imakla tamaynut acu ilaq ad d- nesewway

dayen ayen n zik akken ur nettetu ara ansayen | leaddat lejdud nnay.

Entretien:Nna Ferroudja

Ferrodja Kacedi une femme agee de Igounane Amer, c’est une dentiste , elle a deux garcons

et deux filles.

e Amekay-tessewjademtiram-nweniwass?



NnaFerroudja :mid-kreytasebhitadrraylqahwaatteww,imiradeennuyimekli, ttekmiley ak
cceyel n uxxam , tameddit ad sewejday imensi.

e Dacu-tentteybula-inem ntehregtiwayenaytesseqdaced?

NnaFerroudja:mid lasmernl0iseggasen, beddiyttarayukddehniwarusewwi.

e Teseamlemwakeli yettwaznensiljilarljil?

NnaFerroudja:tayemmatadt-sehfediyellis, amberkukeslexfaf,leftilnseksu. ..

e Amekay-telmded tilmassin-ad acu ntemlilt ayseantdegtenwalt-nwen ?

Nna Ferroudja: teslmdiyi yemma d setti d yestma timeqrannin nefeent tamettut ad t- izmiri
yiman-ismatruh arixxamennmeddenadttawilemenanni,adtteqdeci yimyaren- is yiman-is ma
truh ar ixxamen n medden ad ttawi lemena nni, ad tteqdec i yimyaren-is d wergaz-is d

warraw-is.
e Tegredtamawtiyibeddilendegtnamiyinntsutwintimezyaniniccudenyertsutwin
yezwaren ?

NnaFerroudja:yellaubeddilatas,ziksewwayenmeddenberkukes,seksu,ljwaz Ibatata...., ma

d tasuta-agi n tura les gratins , les pizza, les desserts.

e Amekitwaladanernintiramnwuccidegwakkud?
NnaFerroudja:axxiru¢¢inzikwalawinntura,dayen yella yelhantura,ziklxedra uk d les
vitamines, tura kulec d zit, wid ak ittewwan i cceyad dirrit i1 sseha n leebd.

e Amekaratmeyyzediuhraznwansayen-adegtegnittnemettit yezgantettnerni?
NnaFerroudja:akkenurtteruhunarawansayendlemwakelnzik,ilaganekkesak asewwi n
tura, wa ad d-nner lemwakel n lejdud ad t-nensewway akken ad gimen i tsuta id

ittedun w ad ten-tlemdden.



Annexe03:

Platstraditionnels

seksus zebib

Seksuibawen

seksus uyazid

Recheta



Lessaléstraditionnel

Tikerbabin



Lessalésmodernes:

Batbout Cornetsalé

Burger manchan



Sushis

Tacos Fakhitas



Lesgateauxtraditionnels

7

croquéts

Khubezdar

makrout

Braj



Timchewecht

]

Lesfen

Lemsemen

in

Tighrif



Gateaux modernes

Lecrayech

Dziriyat

ésprestige

Sabl

Tchareklmesker



Thoumia Baklawa

Lmehncha Griwech



Bniwen | Tartelettesau chocolat
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