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Manuel Garcia,
copropriétaire du Vendome
avec ses trois freres
depuis 1973 en compagnie
du chef d’origine bretonne,
Georges Bonin, en
fonction depuis 1967

LE SOLEIL

LA BONNE

Remedes contre l;
«gueule de bois »

Ceux et celles qui, lors du passage a I’an 2000, ont
forcé sur le rouge, le blanc, les bulles, le houblon
et autres spiritueux le savent: les lendemains de
féte ne sont pas toujours roses. Jérome-Henri
Desjardin propose en page 6 quelques remédes
traditionnels pour se remettre des festivités trop
bien arrosées.

Vendome
fete s
o0 ans

A son ouverture il y a 50 ans, Le Vendome
était le seul restaurant francais a Québec.
Depuis le début, il a été I'un des plus pres-
tigieux. Quand on y va aujourd’hui, on a la
chance d’y déguster une cuisine francaise
classique qui ne s’est jamais démentie,
mais aussi d’y vivre dans un décor bien
parisien un petit bout de I'histoire de la

restauration chez nous. A lire en page 2.

Les femmes dans la
restauration

Le prochain siécle sera celui des femmes
dans la restauration. Elles sont partout et
de plus en plus nombreuses dans tous les
métiers, tant en cuisine qu'en gestion.
Lavenir de la restauration se conjuguera
désormais au féminin dans la région de
Québec. Un reportage en page 7.
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Les habitués aiment retrouver le décor si chaleureux de ce restaurant

\
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a plusieurs niveaux et plein de recoins.

TABLE D’HOTE
ENTREES (av crion
SALADE DE MESCLUN ET CREVETTES
PANEES A LA SAUCE ORIENTALE
RAGOUT D’ESCARGOTS
DE BOURGOGNE FORESTIERE
SAUTE DE Cuisses DE GRENOUILLES
T COMPOTE DE LEGUMES AU BASILIC
RIGATONI A 1A FONDUE DE TOMATES
=
POTAGE CRECY AU GINGEMBRE

—

FETTUCCINE AUX PALOURDES

ET ANCHOIS AUX CAPRES

EPAULE D’AGNEAU BRAISE AU THYM
ET SON JUS “POMMES DAUPHINE”
GIGOT DE LOTTE ROTIE

A LA CORIANDRE X
SUPREME DE POULE FAISANE AUX
NAVETS CONFITS A L'ORANGE
FiLeT DE BOEUF,

EN CROUTE DE RAIFORT

COTE DE VEAU ROTI

ET SES LEGUMES BRAISES

-

Les DELICES DU MAITRE PATISSIER
CarE, THE
o Sptial voor2
Potage v Chateaubriand gami v Café )
: 1 bouteille de Minervois /
il

529+2243
LE Parrs-BresT¢590, 6 raNDE-ALLEE EsT

VALET DE STATIONNEMENT GRATUIT

01459194

Richard
Coté

RCote@lesoleil.com

A ——

FaRipaille

TABLE D’'HOTE
Feuilleté de moules et d'escargots
a la créme et poivrons doux
Fondant de foie de volaille forestiere
Terrine de caribou et ses confitures
Soupe ou consommé de boeuf
Médaillons de veau pommes et calvados
Ris de veau aux crevettes et coriandre
Saumon frais aux deux moutardes
Entrecite au poivre vert
Filet mignon roquefort et noisettes
Magret de canard au vinaigre de framboises
Carré d'agneau aux fines herbes
Cassolette de crevettes et péloncles au miel et gingembre
Supréme de faisan aux pleurotes
Dessert au choix * Café ou thé
SPECIALE

PROMOTION
4775 pour 2 PERSONNES

* Sur présentation de ce coupon avant le repas.

Ne peut étre jumelé & aucune autre tion
Valide jusqu'au 14 jonvier

VALET DE STATIONNEMENT dés 18h

9, rue Buade, Québec
(G deux pas du Chateau Frontenac)
Réservations: 692-2450

B

.
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LE VENDOME

Lancetre des
restaurants francais

B Lancétre des restaurants francais a
Québec, Le Vendome, se porte bien malgré
ses 50 ans.

Ancétre en raison des années, bien sir, mais
aussi parce que c¢’est dans cette vénérable mai-
son de la cote de la Montagne qu’ont pris leur ex-
périence une bonne majorité des [taliens ou
Francais qui exploitent un établissement de res-
tauration dans la région de la Vieille Capitale.

«C’était I'époque ou les autres restaurateurs
jetaient encore a la poubelle les ris de veau, les
rognons, les langues de veau ou de beeuf, ainsi
que tous les autres abats qui n’étaient pas du
foie de beeuf », rappelle Manuel Garcia, copro-
priétaire du Vendome avec ses trois freres de-
puis 1973.

« Pendant plusieurs années, les Québécois ne
voulaient pas de ces mets “exotiques”et se
contentaient de repas plus classiques comme la
viande de beeuf, le poulet, et parfois le canard »,
compléte le chef d’origine bretonne, Georges Bo-
nin, qui lui, est entré en fonection en 1967.

Au fil des ans, plusieurs de ces plats ont pris
leur place sur la carte, mais pour le reste le me-
nu est demeuré inchangé a environ 60 % puisque
ce sont pour la plupart les mets qui étaient pré-
sents a l'origine qui ont fait la renommée locale
et internationale de ce restaurant.

« Encore aujourd’hui, des gens du Québec ou
des touristes qui sont venus iciil y a 30 ou 40 ans,
reviennent pour déguster ce canard grillé, cette
escalope de veau ou cette entrecote aux poivres
qui avaient fait leur délice il y a longtemps déja »,
souligne M. Garcia.

[Is y retrouvent certainement le décor qu’ils
avaient trouvé si chaleureux a I'époque dans ce
restaurant a plusieurs niveaux et plein de re-
coins avec ses vitraux, ses boiseries, ses bou-
teilles et bibelots et ses murs peints de scénes
parisiennes.

Avec'age, I'endroit a sans nul doute pris un pe-
tit coup de vieux, mais ce n’est évidemment pas
un inconvénient sauf pour les amants du plasti-
que, des lumiéres clignotantes et des couleurs
voyantes. De toute facon, comme le dit si bien M.
Garcia avec son sympathique accent espagnol,
«les gens savent trés bien que ¢’est un vieux res-
taurant, cela ne les surprend pas ». De toute fa-
con, ne viennent-ils pas pour ce fameux pété de
foie gras maison, pour le canard a I'orange ex-
ceptionnel, ou pour quelque autre recette que le
chef Bonin aura tirée de son esprit inventif?

Fréquenté il y a longtemps presque exclusive-
ment par I'élite d’ici et d’ailleurs, Le Vendome a
conservé dans I'esprit de certains I'image d’'un
endroit cher, réservé. En contradiction avec ce
préjugé qu’il suffise de mentionner que le spécial
du midi ne cofite que de 8,95% & 13,958$, que les
prix de la table d’hote du soir vont de 18,50 $ a
29,75% — ce qui n’est pas plus cher que certains
restos de moindre qualité —, et qu'on peut se
payer une bouteille de vin a partir d’'une vingtai-
ne de dollars... comme partout ailleurs!

Et ca ne s’arréte pas la. Le chef vous a préparé
pour 48% une table d’hote spéciale pour deux
personnes qui comprend une entrée, un potage,

" un mets principal (comme un tournedos de pou-

let aux champignons, une escalope de saumon
pochée au blanc de poireaux, une entrecote sur
gril au poivre vert), la table a dessert, le café ou
le thé ainsi qu'une demi-bouteille de vin.

Mieux encore, pour marquer le prochain 50° an-
niversaire du Vendome, Manuel Garcia joue au
pére Noél pour le premier mois de I'an 2000 et of-
fre le midi ce qu’il présente en table d’hote le soir,
mais aux prix du midi. Ce qui signifie que vous
pouvez vous payer & moitié prix le midi ces repas
complets qu’'ont sert habituellement en exclusi-
vité le soir.

C’est donc actuellement le bon moment pour
découvrir ou redécouvrir ce monument qu’est Le
Vendome dans I'histoire de la restauration a
Québec. Vous aurez ainsi la chance de profiter
de la vaste expérience d'un chef qui est en poste
depuis 33 ans et de goiiter une cuisine francaise
classique trop souvent galvaudée ailleurs depuis
quelque temps.

Pendant que vous admirerez distraitement la
Tour Eiffel, le Moulin Rouge ou la Place Vendo-
me, un air de Maurice Chevalier ou de Piaf vous
enveloppera, vous ferez un doux voyage dans le
temps et dans I'espace... et cela ne nuira certai-
nement pas a votre digestion.

RESTAURANT LE VEN[)OME. 36, cote de la Montagne,
Québec. Tel.: 692-3884
Musiciens sur place le soir du mardi au samedi

LE SOLEIL, RAYNALD LAVOIE

Un doux voyage dans le temps et dans Uespace...
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Non a Bhérer

e projet que caressait la di-

rection du Centre intégré

en alimentation et tourisme
de Québec (CIAT), autrefois connu
sous le nom d’école Wilbrod-Bhé-
rer, d’'aménager, dans la cour inté-
rieure de I'établissement, un insti-
tut d’hotellerie du méme genre que
celui que 'on trouve a Montréal
n’a pas été retenu par le ministere
de I’Education. Ce projet, évalué a
15,9 millions$ est trop cher et le
ministéere demande maintenant
qu’on lui présente un projet moins
colteux. Lannonce de I'aménage-
ment probable de cet institut d’ho-
tellerie de deux étages, en mesure
d’accueillir 1300 éléves en perma-
nence, avait été faite en mai par le
président de la commission scolai-
re de la Capitale, Claude Fleury.
On croyait alors étre en mesure
d’inaugurer cet institut d’hotelle-
rie en septembre 2000. Mais le pro-
bléme c’est que la commission sco-
laire des Premiéres-Seigneuries
aimerait bien, elle aussi, doter son
école professionnelle de Charles-
bourg d’un institut similaire. Evi-
demment, il n’y aura pas de place
pour deux si un seul est jugé trop
coliteux. Il faudra sans doute que
les deux commissions scolaires
s’entendent et fassent front com-
mun, pour réussir a débloquer les
fonds nécessaires a la construc-
tion d’un institut d’hotellerie dans
la région de Québec. Un institut
qui, pour ne pas heurter ni les uns
ni les autres, pourrait se retrouver
sur un terrain neutre et ou les
deux commissions scolaires pour-
raient partager les colts et les pro-
fits. Dans Saint-Roch peut-étre ou
se développe justement un nou-
veau quartier latin? P.Ch.

Le Bonaparte

a devient une tradition. Le

restaurant Le Bonaparte,

sur Grande Allée, vient de

mériter, pour la huitieme
année consécutive, la Golden Fork
Award mais il se distingue davan-
tage cette année en méritant éga-
lement le titre de 2000 French
Restanrant of Distinetion deux
prix qui lui ont été attribués par le
Gourmet Diners Society of North
America. Le Bonaparte apparai-
tra done dans le guide de la socié-
té intitulé 2000 Restaurants of
Distinction Dining Guide qui se-
ra publié au printemps. Il sera
aussi inclus dans un guide électro-
nique pour tous ceux qui compo-
seront le http://www.golden-

2000
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fork.com. Le Gourmet Diners So-
ciety of North America présente
annuellement ses fourchettes d’or
aux membres qu’elle désigne com-
me les plus méritants a travers les
Etats-Unis et le Canada. Les éta-
blissements sont jugés sur leur
professionnalisme et sur la qualité
du service, de la nourriture, de
I'accueil et de la gestion. Il faut
évidemment étre membre de cette
société ameéricaine pour partici-
per au concours. P.Ch.

Le Chateau Gillet

9 animateur Robert Gillet et
son partenaire Yves Doyon
sont sur le point d’acheter

'immeuble du Trust Prét et Reve-
nu, a la place D'Youville, avee I'in-
tention bien arrétée de le recon-
vertir en hotel puisqu’il a déja abri-
té une hétellerie militaire. Cette
semaine, M. Gillet a confirmé au
SOLEIL que son offre d’achat avait
6té acceptée. «Reste mainteant a
trouver des investisseurs», a-t-il
ajouté. MM. Gillet et Doyon pen-
sent pouvoir y aménager une
soixantaine de chambres auxquel-
les s’ajouteraient 40 chambres
supplémentaires grace a 'agran-
dissement de la facade «arriere»
de I'édifice, celle qui donne sur le
boulevard Dufferin et qui devien-
dra une des deux entrées principa-
les de I'hotel. Actuellement, seul le
rez-de-chaussée de cet immeuble

de huit étages est occupé par une
succursale de la Banque Lauren-
tienne. Tous les autres planchers
son libres. Le titre est une blague.
Lhotel ne portera pas le nom de
Chateau Gillet. P.Ch.

Salle SAQ

hristine Martel, directrice

général de I'Institut de

tourisme et d’hotellerie du
Québec et Gaétan Frigon, prési-
dent-directeur général de la So-
ciété des alcools du Québec, inau-
gureront, ensemble, le lundi 17
janvier, une nouvelle salle de
sommellerie et d’eenologie qui a
été aménagée récemment dans
les locaux de I'I'THQ, en collabo-
ration avec la SAQ. Cette salle
portera le nom de Salle SAQ. A
cette occasion, une murale sera
dévoilée; une ceuvre intitulée De
la vigne a la table qui a été
concue par l'artiste québécois
Raynald Bourdeau. P.Ch.

Prolonger I'effet

es producteurs de champa-
gne sont de petits futés. Se-
lon les premiéres projec-
tions de ventes pour I'année 1999,
il appert qu’environ 325 millions
de bouteilles auraient été vendues
entre le 1 janvier et le 31 décem-
bre de I'an 1999, afin de mieux fé-

0UT DU JOUR

Vendues en 2003, les bouteilles millésimées 1999 seront dexa:llenls

f

champagnes. Tout ¢a grdce a une vendange exceptionnelle cette année.

ter le passage a l'an 2000. Par
contre, une vendange exception-
nelle a fait en sorte que, cette an-
née, l'on puisse récolter, en
Champagne, assez de raisins pour
produire environ 325 millions de
houteilles d'une qualité tres re-
marquable. Ce sont ces bouteilles
qui, a partir de 2003, porteront
I'étiquette 1999, lorsqu’elles seront
commercialisées. C’est ce qu'on
appelle prolonger l'effet milléna-
riste, en vendant des millésimés
1999, derniére étiquette en «mille»

qui iront garnir des «caves symbo-
liques». De quoi canoniser Dom
Pérignon. Et on recommencera
'année suivante, vers 2004 et
2005, a commercialiser des bou-
teilles millésimées 2000, toujours
pour garnir des «caves symboli-
ques». Et ce sans compter le 31 dé-
cembre de I'an 2000 qui, en vérité,
sera le tournant du millénaire.
Alors il faudra recommencer la fé-
te, le champagne et les feux d’arti-
fice. Quant a prolonger 'effet, dé-
butons dés maintenant. P.Ch.

”

TABLE D'HOTE

L'inspiration du moment

aux poivrons et prosciutto

Magret de canard de Barbarie

A partir de 19°%*

Dimanche: 10b30 a 13h30

692-2480

Carpaccio de dinde au basilic et oignons rouges
Terrine de sanglier aux raisins et porto
Flan de crabe des neiges et moules bleues
Bar a la tapenade de tomates séchées
Salade tiede de foie et rognons de lapin

Linguine au pesto d’herbes tendres

Filet de truite en portefeuille au riz sauvage
Filet de poreelet farci d'oka en erépinette
Eventail de veau aux endives acidulées
Pavé de filet de boeuf poélé aux marrons
Millefeuille de ris de veau saisi aux pleurotes
Crevettes geantes, I'étouffée de poireaux

au vinaigre de framboise et bleuets
Le gibier selon | 'inspiration du chef

DEJEUNER GOURMAND

ADULTES 12" ENEANTS 5™ (5-12 ans)

57, rue Ste-Anne, Vieux-Québec

g SAVeurg

d)\e" Qo“ a VO‘I‘Q

§.Q
N
]

(La Cité des Mers)

Por,

2 Comptoirs:
951 rue Cartier

(Poissonnerie Jean-Pierre)

Place de la Cité

LIVRAISON:

Beaugarte

SAMEDI, DIMANCHE

DOUBLE COUP DE FILET
Filet mignon
Brochette de poulet
Brochette de filet mignon

* 2..19,95$

[ 1450048

Tél.;: 802.0681

Soupe du jour,
dessert, café

LADY'S NIGHT »
dimanche soir
dés 5 a 8 et plus...

a partir de

8953

659-2442
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Petits pains
au fromage

Donne 12 pains
Préparation : 20 minutes
Cuisson: 40 minutes

INGREDIENTS

2 e¢. athé (10 ml) levure séche
Q1/2t. (125 ml) eau tiede

2 c. a soupe (30 ml) sucre

Q1 t. (250 ml) fromage cottage

2 1/3t. (575 ml) farine

Q1 ceuf

J1/2 t. (125 ml) beurre fondu

2 c. asoupe (30 ml) graines d’aneth
Q1 c. a soupe (15 ml) oignon séché
Q1 ec. athé (5ml)sel

J 1/4 c. a thé (1 ml) bicarbonate de

soude
3 lait
3 ceuf battu

PREPARATION

i Donne 6 portions
i Préparation: 20 minutes
i Cuisson: 25 a 30 minutes

INGREDIENTS

i A7 0z (200 ml) oignons hachés

i Q3 c. asoupe (50 ml) huile

i A3 c. asoupe (50 ml) farine

i 3 1/4 t. (800 ml) pommes de terre
i émincées

i (deau pour couvrir

i Qd2c.athé (10 ml) sel

i J1/4 c. a thé (1 ml) poivre

: O 11/21b (700 g) iétan

PATE

5§ Q1/2t. (125 ml) farine
i Q1 1/2c. athé (7 ml) levure chimique
i Q1/4c.athé (1 ml) sel
i A 1/4c. a thé (1 ml) bicarbonate de
i soude
{ 31/3t. (75 ml) eau

PREPARATION

i — Faire suer les oignons dans I’huile.
: Singer avec la farine et faire colorer.
i Ajouter les pommes de terre. Couvrir
i d’eau les pommes de terre. Amener a
: ébullition. Saler et poivrer. Laisser
i cuire pendant 10 minutes. Ajouter le
¢ flétan et verser la pate préalablement
i préparée par cuillerée de 1 ¢. a thé (5
: ml). Cuire a couvert pendant 10 & 15

— Faire dissoudre la levure dans 'eau

tiede avec le sucre pendant 10 minutes.

Chauffer le fromage cottage jusqu'a ce :
qu’il soit tiede. Mettre la levure dans un
bol et ajouter le tiers de la farine. Bien
battre. Ajouter le fromage cottage, :
I'oeuf, le beurre, les graines d’aneth, :
I'oignon séché, le sel et le bicarbonate :
de soude. Bien mélanger. Incorporer le :
reste de la farine et pétrir. Laisser lever :
la pate pendant environ 1 heure, :

jusqu’a ce que son volume double

— Pétrir de nouveau et faconner en :
petits pains de 2 0z (60 g). Laisser le- :
ver de nouveau pendant 1 heure :

LE SOLEIL
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Quiaude au flétan

minutes. Servir chaud.

PATE
— Mélanger la farine, la levure chimi-
que, le sel et le bicarbonate de soude.
incorporer I’eau. Bien mélanger. Ver-
ser dans la préparation tel qu'indiqué.

LE SAMEDI 8 JANVIER 2000

Note : Cette recette peut trés bien se
préparer avec de la morue (filet ou
téte).

Source: La cuisine traditionnelle des
régions du Québec, Institut de tourisme
et d’hétellerie du Québec, Editions de
I’'homme, 1996.

Plum-pudding
des Loyalistes

Donne 6 portions
Préparation : 25 minutes
Cuisson: 3 heures

INGREDIENTS

1 t. (250 ml) suif haché

Q 1/2 1. (125 ml) pommes hachées (non pelées)
Q1 t. (250 ml) raisins secs

J1/2t. (125 ml) mélasse

J1/2t. (125 ml) jus de pomme

J11/21t. (375 ml) farine tout usage

A 1/4¢. a thé (1 ml) sel

J1/2¢. a thé (3 ml) bicarbonate de soude

J 1/4c. a thé (1 ml) cannelle

Jd1/4¢. a thé (1 ml) clou de girofle

PREPARATION

— Bien mélanger tous les ingrédients. Verser dans un
moule beurré de 12 x 6 x 2 po (30 x 15 em). Couvrir d’un pa-
pier ciré et d’un linge humide. Ficeler. Cuire au four, au
bain-marie, a 350 °F (180 °C), pendant 3 heures. Accompa-
gner de sauce au citron ou au caramel.

Note: Il est préférable de faire ce pouding quelques se-
maines a I'avance et de le réchauffer 1 h avant de le servir

jusqu’a ce que le volume double. Badi- :
geonner d'un mélange de lait et d’eeuf :
battu. Cuire au four a 350 °F (180 °C) i
pendant 30 minutes. Recouvrir d'un :
papier d’aluminium et laisser cuire :
encore quelques minutes. :

Source: La cuisine traditionnelle des :
régions du Québec, Institut de tourisme :
et d’hotellerie du Québec, Editions de
I'homme, 1996. :

Source: La cuisine traditionnelle des régions du Québec,
Institut de tourisme et d’hétellerie du Québec, Editions de 'homme,
1996.
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LA RECETTE

LE SOLEIL, RAYNALD LAVOIE

Pour deux personnes
INGREDIENTS

2200 g de ris de veau

(14 échalotes grises (francaises)
(16 champignons

(31 cuillére a soupe de vinaigre
21 cuillere a soupe d’huile

(1 oignon coupé en quatre

(31 feuille de laurier

31 branche de céleri

21/2 t. de créme a 35%

d1/4 t. de fond de veau (sauce brune)
A2 onces de porto

A1 noix de beurre

Usel et poivre

PREPARATION

—_Passer les ris de veau sous 'eau froide, puis les faire
blanchir 15 minutes dans de I'eau dans laquelle on aura le
vinaigre, I'oignon coupé en quatre, la feuille de laurier, la
branche de céléri, le sel et le poivre.
— Escaloper les ris de veau, les enfariner, les faire revenir
dans une poéle avec le beurre et la cuillerée d’huile.
— Ajouter les échalotes hachées et les champignons émin-
cés. Flamber au porto et ajouter la créme et le fond de veau.
Laisser mijoter deux minutes, saler et poivrer.
— Servir avec des légumes et pommes vapeur. Bon appé-
tit!

Le chef du Vendome Georges Bonin

LE SOLEIL

Punch glacé

i Donne 6 tasses
i Préparation: 5 minutes

INGREDIENTS

: Q3 c. asoupe (50 ml) mélasse

i 01/8 c. athé (0,5 ml) cannelle

i 32 3/4t. (650 ml) lait froid

{ 03 1/4 1. (800 ml) créme glacée & la vanille

PREPARATION

i — Mélanger tous les ingrédients. Fouetter au mélangeur.
i Verser dans des verres. Servir.
Source: La cuisine traditionnelle des régions du Québec,

i Institut de tourisme et d’hdtellerie du Québec, Editions de 'homme,
¢ 1996.

[ 5

i Donne 2 douzaines

i Préparation: 20 minutes

i Cuisson: 20 minutes

INGREDIENTS

i 0@11/2t. (375 ml) farine

i Q4 c. athé (20 ml) levure chimique

i J1/2c. athé (2 ml) sel

i Q3c. as. (45 ml) graisse végétale

@1 t. (250 ml) purée de pommes de terre froide
i @1/2t. (125 ml) lait

PREPARATION

i — Tamiser les ingrédients secs. Incorporer la graisse vé-
i gétale, puis la purée de pommes de terre. Ajouter le lait.
i Mettre au réfrigérateur pendant 1 heure. Etendre la pa-
i te & une épaisseur de 1/2 po (1 cm) et la détailler a 'aide

i d’'un emporte-piece. Faire cuire au four a 375 °F (190 °C)
i pendant 20 minutes sur une tole a biscuits graissée.

Source: La cuisine traditionnelle des régions du Québec,
i Institut de tourisme et d’hétellerie du Québec, Editions de 'homme,

5 ' 4 ' 4
& la Faim de Loup

Des plats typiquement végétariens
toujours raffinés et abordables

en menu du jour

7,255 et+

en table d'hote

13, 503 et +

en2 pour 1
lundi au mercredi
au déjeuner
week-end
» ou déguster
nos excellentes
spécialités

CUISINE

LES ALIMENTS "IN" ET "OUT" EN 2000
IN ouT
Aliments bio mets préparés
Pesto relish
Tomates séchées ketchup
Sauce au yogourt sauce en poudre
Fond de veau bouillon en conserve
Huile d'olive huiles hydrogénées
Farine non blanchie farine blanche,
Vinaigre balsamique vinaigre blanc
Fructose sucre blanc
Lait 1% calcium lait 3,25%
Fine cuisine québécoise cuisine frangaise
Recevoir a la maison recevoir au restaurant

Pour cuisiner a la mode...
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CULINAIRE
DF QUEBEC ™

49-A, rue Marie-de-l'Incarmation

& (418) 684-8811




n s’attendait & un bo-
gue gigantesque, para-
lysant d’un seul coup
toute 'autoroute élec-
tronique. Le suspens
fut plus ou moins inten-

LES FROMAGES
ENDIMANCHES

Fromages et porto le dimanche,
c'est chic!
Seulement 49,95 $
pour 2 personnes.
L'Astral vous propose une toute
nouvelle table d’héte de cing services,
incluant fromages et porto.
Tous les dimanches
du 2 au 16 janvier,
madame Marie-Andrée Simard
vous fera découvrir les
fromages de la maison Saputo
dont le caciocavallo
et le taleggio.
pront accompagneés d’'un porto de
Graham’s.
le week-end en beauté !

| @ RESTAURANT ROTATIF

SASTRAL

HOTEL
LOEwWS LE CONCORDE
QUEBEC

RESERVATIONS : (418) 647-2222 POSTE 3226
1225, cours du Général-De Montcalm, Québec

LE SOLEIL

Les petits bogues du lendemain

se! Car treésvite, plouf!, au fur et & me-
sure que les différents fuseaux horai-
res entraient en I'an 2000, rien ne vint
perturber la féte. En fait, il y a eu des
bogues! Des milliers de bogues qui
toucherent principalement, a 'aube
du 1* janvier, les vésicules biliaires,
estomacs, duodénum, reins, rates,
pancréas, et bien entendu créanes et
cerveaux ! Ces mini «bogues » provo-
querent une sérieuse interruption de
'activité cérébrale et physique chez
des centaines de milliers d’entre nous
! Ceux et celles qui, a travers la plané-
te, avaient forcé, sans aucune restric-
tion, sur le rouge, le blane, les bulles,
le houblon et autres spiritueux et cre-
mes alcoolisées ! Ceux-la se sont jurés
qu’on ne les y reprendrait plus! Ils se
promettent que pour 2001, ils sauront
quoi faire et surtout quoi ne pas faire
pour éviter la panne douloureuse. Sa-
ge mais éphémere résolution qui, on le
sait bien, s’estompe dés que dispa-
raissent le mal et son souvenir! Qu’a
cela ne tienne, on verra bien ! Afin d’ai-
der toutes celles et ceux qui souffri-
raient encore de ce genre de court-cir-
cuit, je veux offrir, outre mes veeux de
prompts rétablissements, quelques pe-
tits conseils salvateurs qui leur permet-
tront, sans donner I'impression d’en-
trer au bagne, de se refaire les logiciels.

JETEZ-VOUS A LEAU!

Les remedes a la gueule de bois sont
les mémes depuis des lustres. Mais,
n’allez surtout pas tomber dans le pié-
ge que vous tendent involontairement
certaines bonnes ames! Celles-la
jouent les docteurs miracles, et vous
enterrent un peu plus en vous
conseillant, par exemple, un solide
Bloody Mary (jus de tomates, Vodka,

poivre et lime) afin d’effacer rapide-
ment toutes traces de débauches. Ber-
nique ! Cela ne servira qu’a vous anes-
thésier un certain temps le cerveau et
au réveil, bonjour les dégéts ! Vous en
serez au méme point.

Commencez par un grand verre
d’eau, frais mais pas glacé, toutes les
heures! SiI’eau vous donne I'impres-
sion de rouiller, vous pouvez I'agré-
menter d'un peu de jus de
citron complété par une ou
deux petites cuilleres a thé
de sucre (cela vous permet-
tra de ne pas remplacer vo-
tre mal de téte par des ai-
greurs d’estomac).

PUNCH DESAMORCE

Autre recours efficace: les
fameux punchs, qui de la
Martinique & la Guadeloupe,
décapent les plus costauds
des vacanciers, mais qui
«désamorcés» ou s’y vous
préférez  «désalcoolisés »
jouent tres bien le role de re-
medes efficaces; en voici une
des nombreuses variantes, a
boire chaud. Il vous faut:

Ingrédients
1 bouteille de jus de raisins rouges et
une de jus de pommes (type Oasis)

(e jus de 2 citrons et 1 orange

34 clous de girofle

3 un petit morceau de gingembre que
vous taillez finement

(1 petit baton de cannelle

(3 cuilleres a café de miel

Préparation
— Faites bouillir le jus de pommes, de
raisins, de citron, d’orange, ajoutez
les clous de girofle, le gingembre et la
cannelle.

659-1336

1109. rte de F'Fglise
Sainte-Foy

La Gamelle
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2980, 1re Avenue, Québec

Le
Vendome
SPECIAI.
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Salade César
Crépe de frivolités gratinée
au coulis de tomates
Paté de foie gras maison
-

Potage du jour ou consommé
"

Tournedos de poulet aux champignons

Escalope de saumon pochée
au blanc de poireaux

Escalope de veau savoyarde

Entrecate sur grill au poivre vert
"

Table a desserts et café ou thé

avec 1/2 bouteille de vin
blanc ou rouge

(__VALET DE STATIONNEMENT )
36, cote de la Montagne, Québec

Rés.: 692-0557

1459276

Jérome-Henri
Dejardin
Jhdejardin@sprint.ca
Collaboration spéciale

A VOTRE
SANTE
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— Vous laissez infuser 15 minutes, fil-
trez et versez dans un bol a punch.

— Ajoutez le miel et mélangez; surtout,
veillez a le boire bien chaud!

LE CHANT DU COQ
ET SON VIN CHAUD

Apres 24 heures de traitement a I'eau
et au jus de fruits, vous pourrez vous
faire plaisir avec un vin chaud. A ce pro-

_____  pos, j'ai le souvenir d’une
- coutume tres particuliére a
la Wallonie, magnifique et
valeureuse région de Belgi-
que, qui de Liege a Namur en
passant par Charleroi et Di-
nant, offre aux voyageurs
une merveilleuse diversité
géographique et culturelle.
Dans la région liégeoise on y
pratiquait le concours dit du
«Chant du Coq»! Cela
consistait & mettre en com-
pétition, au petit matin, les
cogs du village. On les ré-
unissait dans un champ (le
champ des cogs) ou, s’il y en
avait un, sur le terrain de
football communal, et on at-
tendait qu’ils chantent! Ce-
lui qui «cocoricotait » le plus souvent et
le plus longtemps, remportait un prix.
Je n’ai plus souvenir de la nature de ce
lot, mais je garde en mémoire le vin
chaud qu’on y servait pour réconforter
les propriétaires de ces volatiles. Seu-
les les grandes personnes y avaient
droit, mais nous étions trés habiles
pour en substituer quelques gorgées.

En voici la recette:

Avant tout, procurez-vous une bonne
bouteille de vin rouge; je vous conseille
un vin suffisamment corsé car il y va de
la qualité de votre préparation. Pour ma
part, je fais souvent mon choix dans les
Languedoc-Roussillon, par exemple un
Cotes de la Malepére, Val des Rocs 1996,
Domaine de Nougayrol (SAQ reg 532
333, 750 ml, 9,95%) ou un Costiéres de
Nimes, les Valroussannes 1997, (SAQ
reg 515 866, 750 ml, 9,95$)...

[1 vous faut également: 1 citron, 1
orange, 1 batonnet de cannelle, 3 clous
de girofle, 50 grammes de cassonade.

Préparation

Prélevez 1/5 de la bouteille et faites
bouillir avec la cannelle et les 3 clous de
girofle (3 minutes); dans un autre réci-
pient, versez les 4/5 de vin restant et in-
corporez les zestes de citron et d’oran-
ge; portez a feu moyen et dés que cela
chauffe, ajoutez le contenu du 1er réci-
pient (liquide avec cannelle et clous de
girofles); laisser cuire a feu doux doux
doux (un petit dix minutes).

Dans une soupiere versez vos 50
grammes de cassonade et votre vin par-
dessus (n’oubliez pas de filtrer). Servez
bien chaud, a la louche, dans des bols ou
des verres a cafés Brésiliens. C’est re-
parti!
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Annette Légaré est la « for;dath'te » du
restaurant Les Anciens Canadiens.

ARCH LE JLEI
Johanne Johnson, dtrectru‘e du
Chdteau Frontenac.

ARCHIVES LE SOLEIL
France Gauthier est copropriétaire des
restaurants Cochon Dingue, avec son
époux Jacques Gauthier.

ARCHIVES LE SOLEIL
Suzanne Gagnon est la copropriétaire
du restaurant Laurie-Raphaél, avec son
époux, Daniel Vézina.

LE SOLEIL

A BONNE TABLE

HOTELLERIE ET RESTAURATION

Des femmes de téte

PIERRE CHAMPAGNI
/,r' \r;/r//

Le XXI* siecle se dessine comme celui des femmes dans
I'hotellerie et la restauration. Les femmes sont partout. El-
les prennent possession, en masse, de tout ce qui bouge et
sont de plus en plus nombreuses dans tous les métiers de
la restauration et de I'hdtellerie. Si, au XX siecle, les fem-
mes étaient surtout en salle, elles sont 2aujourd’hui en cui-
sine, en gestion et en direction.

Dans la région de Québec, la plus connue de ces dames
est sans aucun doute Christiane Germain, propriétaire de
trois hétels boutiques, un a Sainte-Foy, le Germain Des
Prés, I'autre a Québec, le Dominion, et le troisieme a
Montréal, le Germain. Elle songe sérieusement & mettre le
pied a Toronto dans les prochains mois.

L.a seconde, Johanne Johnson, est moins connue. Elle
n’en est pas moins la directrice de I'hétel le plus connu du
pays, le Chateau Frontenac. A ce méme Chateau, ¢’est une
Suisse, Christine Saint-Amand, qui est sous-chef des cui-
sines et ¢’est une autre femme, Nancy Murray, qui est la di-
rectrice des relations publiques... comme dans tous les ho-
tels du Canadien Pacifique d’ailleurs. La directrice des ven-
tes sur le marché américain se nomme Nancy Dacres et la
directrice des ventes sur le marché européen a pour nom
Mariette Pissinis. En fait, on compte 27 cadres de sexe fé-
minin au Chateau Frontenac.

Au Loews de Québec, c¢’est une femme, Renée Gosselin,
qui est la directrice des ventes, et ¢’est encore une femme,
Andrée Brassard qui est la directrice du restaurant prin-
cipal de cet hotel, I’Astral. Au bureau de la directrice des
ressources humaines, Isabelle Morency, on précise qu'une
quinzaine de femmes occupent des postes de cadres dans
I'hotel.

Au Hilton, on compte 19 cadres féminins dont 12 directri-
ces, selon Lucie Gauthier, directrice des relations
publiques.

Et ¢a ne fait que commencer. Les écoles d’hotellerie et de
restauration, sont elles aussi dirigées par des femmes. A
Québec. c’est Berthe Bernatchez qui est la directrice géné-
rale du Centre intégré en alimentation et en tourisme et
c’est une autre femme, Louise Michaud, qui est la directri-
ce de I'école d’hotellerie du Trait Carré a Charlesbourg. A
Montréal, ¢’est Christine Martel qui est la directrice géné-
rale de I'Institut de tourisme et d’hétellerie.

Iy a aussi des femmes qui sont propriétaires ou copro-
priétaires de restaurants de tout acabit dans la région de
Québec. France Gauthier par exemple est copropriétaire,
avec Jacques des restaurants Cochon Dingue ; Rolande Le-
clerc est copropriétaire, avec son époux cuisinier, du chic
restaurant Llnitiale sur la rue Saint-Pierre. Monique
Champagne est copropriétaire avec Harry Théodorakis du
restaurant Chez Harry a Charlesbourg depuis 25 ans. Une
pionniere! Et en ce qui concerne les pionniéres, il y a tou-
jours Annette Légaré la « fondatrice » du restaurant Les
Anciens Canadiens. Méme le réputé restaurant Serge
Bruyére est dirigé par une femme, depuis que Henriette
Barré s’en est portée acquéreur, avee son époux, il y a une
dizaine d’années, juste avant que I'immortel cuisinier ne
passe I'arme a gauche.

Les filles prennent aussi la reléve des péres. Pour ne men-
tionner que trois exemples, pensons a Sylvie Cloutier qui,
avec son frere Jacques, ont pris le pas du paternel, Yves
Cloutier, au Rascal. Il en est de méme au restaurant St-Ger-
main de Sainte-Foy ou Sylvie Saint-Germain a succédé a
son pere, Paul Saint-Germain a la direction et au Mont
Sainte-Anne ou Caroline Lapointe dirige maintenant le Ca-
fé Suisse pendant que son pére Yves s’occupe de celui de

la rue Sainte-Anne, a Québec

Annie Lepage est chef exécutif au Cercle de la Garnison :
Lynda Pelletier est chef traiteur au Saint-Amour ; Moury
Youk Chau est chef exécutif a I'’Apsara et Régine Higgins
est chefl exécutif de La Chaumiére. Marléne Gagnon est
sous-chef au Manoir du Lac-Delage. La cuisiniére du Capi-
tole s’appelle Marie-Judith Jean-Charles: la cuisiniére
chez Serge Bruyere est Elise Martin.

Vous en voulez d’autres ? Deux femmes ont pris la reléve
de Antoine Nourey a la direction de son entreprise depuis
son déces inattendu il y a quelques années ; son épouse, Da-
nielle qui avait toujours été son bras droit, et sa sceur Mar-
lene Nourey, qui est venue la rejoindre.

C’est Anne-Claire Dufour, une infirmiére de I'hépital La-
val, qui est la copropriétaire du Palais des Aromes a Char-
lesbourg. Enfin, trois sceurs sont les copropriétaires d'un
des plus importants traiteurs de la région, Les Buffets Mai-
son de I'tle d’Orléans, Mariette, Marie-Claude et Fabienne
Gendreau.

[1n’en faut pas plus pour faire la preuve mais, durant tou-
te I'année qui vient, LE SOLEIL se fera un plaisir de vous
présenter, dans ces pages, quelques-unes de ces femmes
qui, en ce début de siecle et en cette fin de millénaire, conju-
gueront au féminin 'avenir de la restauration et de I'hotel-
lerie dans la région de Québec.

Réservations:

525-8268

DECOUVREZ NOTRE - N l,.,d.
NOUVEAU FORFAIT — 3 ae
Cavallo ity
comprenant: Programme de courses
(valeur 2%) en prime 2% d’argent de pari
Ballottine de faisan et ses confits

Rillettes de saumon a I'aneth et poivre rose
Frivolité de mesc/un a I'huile de citron

Potage ou consomme

Escalope de veau a Ia créme sur nid
de linguine aux poivrons séchés AN

Gratin de poissons et
fruits de mer

Entrecéte grillée a la moutarde
et madere

Le choix du Maltre patissier

Thé, café ou tisane

Entree et stationn

Dans le
domaine, le
XXI siecle
sera celui
des femmes

Croustillant de ris de veau aux champignons CASINO LOTERIE VIDéO
Le plus grand salon & Québec
avec 100 appareils
OUVERT 7 JOURS SUR 7
10h a 3h a.m.

“\\ SPECTACLES DE COURSES

En piste a Québec
dimanche 18h30 et jeudi 19h
Interpistes

sur écrans géants, par satellite
tous les jours dés 13h

HIPPODROME .
DE QQUEBEC

ent gratuits

%.
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Cours de nutrition

our les mordus de la nutrition, voici deux

cours a ne pas manquer. D’abord, ceux que

vous propose ma collegue Julie Gravel nu-
tritionniste, vous offre les bases nécessaires pour
pousser plus loin vos connaissances en nutrition.
Les huit rencontres du Niveau 1 vous permettront
d’@én apprendre beaucoup sur plusieurs sujets en
nutrition, dont voici un
échantillon: éléments nutri-
tifs, équilibre alimentaire,
planification des repas, régi-
me crétois, alimentation vé-
gétarienne, poids-santé, nu-
trition et vieillissement. Une
visite-santé au Métro de Pla-
ce Sainte-Foy vous est égale-
ment proposée. Le Niveau 2,
plus avancé, vous propose
des thémes fort actuels: nu-
trition et performance men-
tale, systeme immunitaire,
les organismes génétique-
ment modifiés, les nutraceu-
tiques, et I'équilibre acido-basique. Fort bien vul-
garisées et rendus pratiques par des dégusta-
tions et des recettes, ces rencontres ateliers de
deux heures chacune passent tres vite, et les par-
ticipants en redemandent a ce que I'on dit... Pour

Josiane Cyr
n utritionniste

u,lulu ration speciale

informations, contactez Julie Gravel au 650-5352.
Un groupe de collégues offre également des ate-
liers qui s’étalent sur dix rencontres. Marie Béi-
que, nutritionniste, anime tout d’abord trois ate-
liers d’écriture qui mettront a profit votre créati-
vité, afin de mieux vous connaitre. Sont égale-
ment offertes trois soirées d’information sur la
nutrition animées par Michel Lucas et Héleéne Ba-
ribeau, tous deux nutritionnistes expérimentés.
Les sujets proposés sont les vitamines antioxy-
dantes, les aliments naturels et les suppléments.
ar la suite, Dominique Boucher, nutritionniste,
anime des ateliers de «popote», axée vers une
cuisine savoureuse, vivante et joyeuse. Une visite
guidée dans un magasin d’aliments naturels cou-
ronne le tout. Ces ateliers vous proposent une dé-
marche qui veus aidera a choisir des aliments qui
sont bons pour vous, a acquérir des habitudes
saines et durables, et a redécouvrir le plaisir de
manger. Pour infos: 683-7003.

LLa dinde aux marrons

our plusieurs, une dinde rétie, ca se man-

ge avec de la «sauce aux atocas», et rien

d’autre. Un délice, j'en conviens, mais si
I'envie vous prend de sortir de I'ordinaire, pour-
quoi ne pas essayer la fameuse dinde farcie aux
marrons (ou chataignes), si chére a nos cousins
francais.

7685 1 ere Avenue
CHARLESBOURG
Tel: 627-0161

Farce aux marrons
pour la volaille
INGREDIENTS

J2 t. (500 ml) chataignes (marrons)
3 c. atable (45 ml) huile d’olive
J1t. (250 ml) oignon émincé

a1 t. (50 ml) céleri émincé

1 t. (250 ml) riz sauvage cuit
J1c.athé (5ml) sel au céleri

- 1/4 t. (60 ml) persil frais haché

J 2 cubes de bouillon de poulet

4 3 t. (750 ml) chapelure de blé entier
J1/2 1. (125 ml) jus d’orange

 1/4 t. (60 ml) raisins secs

d 1/4 t. (60 ml) noix de Grenoble

d sel et poivre, au goft

PREPARATION

— Entailler les marrons et les faire
bouillir au moins pendant une demi-
heure, ou jusqu’a tendreté.
— Les peler et les hacher en petits
morceaux.
— Dans un grand poélon, faire chauf-
fer 'huile et faire revenir 'oignon et le
céleri assaisonné de sel au céleri. Fai-
re cuire jusqu’'a tendreté.

\Juulu le pe Nl 1[ I(-\ cubes de
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bouillon de poulet émiettés. Bien bras-
ser, puis ajouter le riz sauvage et la
chapelure. Bien mélanger.

— Ajouter le jus d’orange, les mar-
rons, les raisins sees et assez d’eau
pour que les ingrédients adheérent
bien ensemble. Assaisonner au gout.
Fareir une dinde ou un poulet.

N.B.: Cette farce peut étre préparée a
'avance et congelée.

Source: cette recette a été adaptée du livre
Fruits et légumes exotiques du mon-
de ontwr par Julia Rl(‘hardson

Cadres Historiques
pour Sauces Uniques

2 POTS DE SAUCE
A LA VIANDE 750ML

7 |

1 PAQUET DE PATES

90037&

| / 1 MICHE DE PAIN
q &

r).,\/zmmsm
‘/mm;\usucnr l

3077 Chemin Saint-Louis
SAINTE-FOY
Tel: 659-5628

S

AT

COMPRENANT:

/.f SALADE MANOIR 4

) 2 SPAGHETTI AU CHOIX: !
- /
7 ® Le Manoir

/ ® [Le Gratin %

F( ® LeCasa

J @ Le Champignon

q ® Le Végétarien

)

()" / 2 Breuvages

3 2 MORCEAUX DE

0 GATEAU AU CHOCOLAT

i




