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À Norfolk, les mastodontes de mer s’alignent sur les quais.

Il y a plusieurs signes indi-
quant que la vie est paisible
ici. Et ça n’a rien à voir avec
l’armée de bateaux de guerre
stationnés dans la base navale
de Norfolk, la plus imposante
base aéronavale du monde.

É M I L I E  F O L I E - B O I V I N

à Norfolk

D evant les mai-
sons en rangée
sans terrain don-
nant sur la pas-
sante rue Boush,

on peut voir une paire de
Nike Air Pegasus flambette
sécher sur le pas de la porte à
côté d’un barbecue au char-
bon portatif. Ici, la confiance
règne. Et si, en plein après-
midi, la curiosité vous fait en-
trer par infraction dans le
nightclub lascif du Granby
Theater, vide, mais rempli de
bouteilles de spiritueux lais-
sées à elles-mêmes, la police
prendra un quar t d’heure à
arriver sur les lieux. Vous ne
pourrez qu’être éberlué par
s a  d é g a i n e  d é c o n t r a c t é e
l o r s q u ’ o n  v o u s  l a n c e r a :
« Donc, j ’ imagine que vous
avez volé du Bombay Sap-
phire, mais que vous avez at-
tendu qu’on arrive pour nous
dire bonjour ? », mais pas au-
tant que lorsque son collègue
débarquera — « Hey, what’s
up buddy ! » — et que l’agent
se désintéressera complète-
ment de vous. Pour dire,
même les oiseaux font leurs
nids sur des branches à la
hauteur de nos yeux qui pen-
dent en plein milieu du trot-
toir. Plus serein que ça…

Pour tant, il y a une tren-
taine d’années, la cité por-
tuaire de Norfolk était l’une
de ces enclaves sans intérêt
que les excursionnistes tra-
versaient en appuyant sur le
gaz, préférant le sable de Vir-
ginia Beach et la ville colo-
niale de Williamsburg qui vit
comme au XVIIIe siècle, à cette
ville militaire autrefois peu re-
commandable.

Dans les années 1980, une
sévère reconstruction plas-
tique de son bord de mer a été
effectuée, car il n’y avait aucun
endroit où arrimer un bateau
en visite. Le passage du voilier
nor végien Christian Radich,
notamment, qui a attiré 13 000
personnes en une journée et
demie, est venu secouer les
planificateurs urbains et an-
crer la nécessaire remise en
valeur de l’héritage
nautique de la région.

Il n’en fallait pas
plus pour que la ville
balance la boule de
démolition sur les
bâtiments surannés
pour ouvrir le littoral
au public, réinvente
son centre-ville par
d’ambitieux projets
résidentiels. Un coup
de plumeau sur ses
q u a r t i e r s  h i s t o -
riques, comme Free-
mason et Ghent, la
création du Town Point Park
pour tenir les grands rassem-
blements et festivals, et puis
tadam ! 

La métamorphose totale de
son panorama et de son mi-
lieu de vie lui a valu bien des
é l o g e s  d e  c o m t é s  d e  l a
contrée et Nor folk est au-
jourd’hui devenue le centre

historique et urbain de la ré-
gion de Hampton Roads.

Tout ça, elle l’a réussi sans
renier sa principale activité
économique ; au petit matin,
la cuirasse d’acier des ma-
chines de guerre en répara-
tion sur la rivière Elizabeth
ser t de toile de fond aux re-
traités qui font leur jogging
matinal sur la promenade.
Rythmés par le martèlement
des soudeuses, ils longent les
yachts amarrés à la marina
avant que le climat subtropi-
cal de la V irginie ne leur
tombe dessus à l ’heure du
lunch.

Monter à bord
Depuis, Norfolk est la ville

maritime par excellence, et ac-
cueille chaque année une
flotte de bateaux de par tout

dans le monde pen-
d a n t  s o n  N o r f o l k
HarborFest. Le Town
Point Park, fraîche-
ment remis à neuf —
sept acres de gazon
où, le reste de l’an-
née, se tiennent plu-
sieurs célébrations
gastronomiques et vi-
nicoles ainsi que des
concer ts gratuits et
du cinéma sous les
étoiles —, accueille
alors un demi-million
de visiteurs. Ils s’y

ruent pour plusieurs raisons
toutes aussi savoureuses les
unes que les autres : voir les
embarcations se pavaner dans
la péninsule, butiner dans les
kiosques de la stomacalement
lubrifiante foire alimentaire
servant des collations de fun-
nel cake et de pilons de dinde
jusqu’à 23 h. Mais, sur tout,

pour monter à bord de ces
puissants vaisseaux, serrer la
pince du capitaine et, avec de
la chance, frayer avec un offi-
cier en congé de service.

Nauticus et Wisky
Mais encore. Garçonnets

et amateurs de Batt leship
(du célèbre jeu davantage
que du récent film qui en a
été tiré, un abyssal naufrage
au box-of f ice,  puisque la
question vous traversait sûre-
ment l ’esprit  à cet  instant
précis) trouveront à Norfolk
le parc thématique par fait

parce qu’une f lotte de co-
losses bl indés barbote en
toute liberté contrôlée.

Près du rivage, Nauticus,
un disneyesque centre de di-
ver tissement scientifique et
interactif sur trois étages, ex-
plore le thème du pouvoir de
la mer sous plusieurs as-
pects, allant du transport de
marchandises à la faune ma-
rine jusqu’à la déclinaison
des différents types de nœud.
Cer tes, un superbe espace
propret et rangé comme les
Américains savent en faire
montre photos et maints arte-

facts de la guerre civile, la vie
des corps de marines au re-
pos entre deux batailles, mais
c’est aussi un endroit pour
apprendre comment sont
conçus les navires de guerre,
avant d’en voir un de très,
très près. 

Car l’attraction-vedette de
Norfolk est sûrement le USS
Wisconsin — de son surnom
af fectueux Wisky —, un cui-
rassé de la United States
Navy qui a servi lors de la Se-
conde Guerre mondiale, lors

TOURISME ÉTATS-UNIS

Il était de bien grands navires
Flirt avec la sainte paix à l’ombre des machines de guerre de Norfolk
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Norfolk est la
ville maritime
par excellence
et accueille
des bateaux
de partout
dans le monde

Femmes et marins se reluquent sur le bord de la rivière Elizabeth.
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TOURISME Il faut suivre de près l’of fre touristique des îles de la Madeleine. On peut s’y rendre grâce à dif férentes croisières thématiques, ou encore aller prendre le traver-
sier à l’Île-du-Prince-Édouard.

CALIFORNIE, VERS SAN
DIEGO
«Californie à la mi-août : vous
auriez quelques suggestions de
trucs à ne pas manquer entre Los
Angeles et San Diego? Et pour le
logement, plus spécifiquement à
San Diego?»
J. Allard, Montréal

J e vous réfère à mon blogue
du Devoir, où je viens de

terminer récemment un par-
cours de Frisco à L.A. Pour ce
qui est de la route qui part de
L.A. à San Diego, il faut
d’abord se tirer des griffes des
intersections et des autoroutes
à la sortie de L.A. Prenez la di-
rection du port, au sud, à par-
tir du centre de L.A., et
lorsque vous apercevrez la
première indication vers San
Diego, suivez-la. Cela vous
mène aux plages de Malibu.
En dehors des maisons m’as-
tu-vu-sur-la-plage ou m’as-tu-
vu-chez-Porsche-ou-à-la manu-
cure, il y a des cocotiers et
quelques jeunes éphèbes au
torse rasé qui tiennent leurs
planches à surf sous le bras.

Sur la Pacific Coast Highway
Road, on met des heures pour
arriver à San Diego. Si vous
vous arrêtez à Anaheim, c’est le
royaume de Mickey. Laguna
Beach est quant à elle connue
pour sa collection d’art sur la
plage, Dana Point Harbor, pour
ses migrations de cétacés, Mis-
sion San Juan Capristano et San
Clemente, pour les éléphants de
mer et La Jolla, pour ses mai-
sons kitsch et pour la plage où
ramasser un coquillage est pas-
sible d’une amende.

À San Diego, la Pensione
Hotel, dans la Petite Italie, est
un hôtel à recommander.
www.lapensionehotel.com

TORONTO POUR ADOS?
« Est-ce que Toronto est une

ville intéressante pour une ado-
lescente de 15-16 ans? Nous se-
rons en route pour Huntsville.
Y aurait-il un B & B ou un hô-
tel abordable entre les deux
villes ou proche des sorties de la
ville de Toronto?»
Crayon rouge

Il y a un B & B sympa à To-
ronto, le 312 Seatton : 312sea-
ton.com

Pour ce qui est de l’intérêt de
la ville pour une ado, je n’ai au-

cun doute là-dessus. Il y a
d’abord la rue Young pour les
designers de mode. La ville offre
aussi des espaces de verdure
pour rollers et autres engins à
roulettes du lac Ontario et de ses
îles. Sans oublier les concerts au
Skydome. Pour la dépayser, il y a
le quartier chinois, le quartier
italien et ses pizzas et le quartier
polonais pour des milliers de
sortes de saucisses.

À SUIVRE
Il faut surveiller les différents

forfaits que propose la CTMA
sur ses traversées en bateau au
dépar t de Montréal pour les
îles de la Madeleine. On parle
de traversées classiques, avec
des départs chaque vendredi
matin de Montréal pour rejoin-
dre les Îles le dimanche matin,
avec retour des Îles le mardi
soir avec escales à Chandler et
Québec. Une sor te de tout-
compris marin en cabine, avec
des salles de bains privées ou
partagées. Restaurant à la carte
pour le soir et buffets au petit-
déjeuner et le midi.

De plus en plus, le Vacan-
cier propose des croisières
thématiques.

Du 31 août au 7 septembre :
« Gastronomie du Québec »,
avec des chefs à bord (Jean-
Paul Grappe, Denis Girard)
qui mettent en valeur les pro-
duits régionaux du Québec et
des Îles. L’itinéraire comprend
le fjord du Saguenay.

Du 7 au 14 septembre: «Sur
les traces des explorateurs du
Saint-Laurent», avec, à bord, des
historiens et des conférenciers.

Du 14 au 21 septembre :
«Une croisière rétro», avec de
la musique et des danses des
années d’antan.

Toutes les traversées clas-
siques ou thématiques peu-
vent être jumelées à des for-
faits Saveurs, Vélo, Art et cul-
ture ou Aventure.

Il y a la possibilité de rester
à coucher sur le bateau à Cap-
aux-Meules et de faire des es-
capades accompagnées ou en
toute liberté.

www.croisieresctma.ca/fr /
Pour ceux qui veulent simple-

ment utiliser le traversier pour
se rendre aux îles, on va jusqu’à
Souris à l’Île-du-Prince-Édouard,
pour une traversée quotidienne
(cinq heures de trajet environ).

www.ctma.ca/traversier-ma-
deleine/index.cfm.

BONNES ADRESSES
« Merveilleuse et ver te, très

verte Irlande. Elle a réussi à sé-
duire mon conjoint qui n’est pas
du tout voyageur. Nous y avons
passé deux semaines avec des Ir-
landais tout à fait charmants
dans un pays très ver t, où le
temps change toutes les trente mi-
nutes, ce qui fait que nous y
avons vu des fleurs de toutes
sortes dans des endroits tout à fait
incongrus en plus de moutons de
toutes les couleurs… et bien des
vaches. Nous avons vraiment fait
le tour de l’Irlande avec nos 2000
kilomètres au compteur.

Heureusement que nous
avions loué une auto. C’est,
d’après nous, le seul moyen de
bien visiter l’Irlande, car ce ne
sont pas ses monuments ou châ-
teaux qui sont les plus courus,
mais ses paysages, ses petits vil-
lages, ses bords d’océan (c’est
une île…) La conduite à gauche
n’est pas vraiment un problème
en soi. Cela demande un peu de
concentration au début, mais
déjà la deuxième journée, cela
est acquis. Par contre, les routes
sont très étroites et bordées de
murs de pierre, au sud surtout ;
il faut donc faire attention de ne
pas trop serrer à gauche.

L’Irlande est un pays qu’on
aime d’abord pour ses habitants,
qui sont franchement sympa-
thiques et qui commenceront tou-
jours une conversation par des

commentaires sur le temps qu’il
fait. Ce sont aussi des gens qui
ont beaucoup de points communs
avec les Québécois, tant au cha-
pitre des valeurs qu’au chapitre
des façons de faire. La nourriture
et la bière y sont excellentes. Les
pubs sont nombreux et agréables.
C’est là que l’on rencontre les
gens du village, souvent avec leur
famille (les enfants sont autorisés
jusqu’à 8-9 heures).

I l  n e  f a u t  p a s  c r o i r e  l e s
guides. Belfast et Dublin ne
sont pas grises. Elles sont très
jolies et sont dignes d’être des
capitales européennes même si
elles sont petites. Il n’y a pas de
coins de l’Irlande que nous re-
grettons d’avoir visités, car l’Ir-
lande n’est pas monotone. Éton-
namment, chaque région a ses
particularités, ce qui fait que,
quand vous êtes dans le nord ou
dans le sud, c’est très différent.

Nous avons toujours été dans
des Bed & Breakfast, dont la
plupart ont été choisis dans Le
Routard et dans un guide donné
à l’aéroport qui s’appelle Bed &
Breakfast Ireland 2012. En ar-
rivant à l’aéroport, nous avons
eu la très bonne idée de réserver
par l’entremise du bureau de
l’of fice du tourisme nos deux
dernières nuits en Irlande. Heu-
reusement, car nous n’aurions
pas eu de chambres à Dublin
puisqu’il y avait un spectacle
des Red Hot Chili Peppers en
ville et que tout était plein. Tous
les endroits où nous avons logé
ont été fantastiques. De la
chambre du XVIIIe siècle à Moy
au pavillon de banlieue à Kil-
kenny, nous avons été bien reçus
et avons bien mangé partout.
Pour ce qui est des achats, à
part le whisky et la laine, il n’y
a pas énormément de choses.
En tant que touriste canadien,
par contre, on peut demander le
remboursement des 15 à 25 %
de taxes. Le processus est com-
plexe mais, si vous achetez pour
une certaine somme, cela pour-
rait s’avérer une bonne chose.

L’Irlande, c’est prendre son
temps, c’est se retrouver, c’est vi-
vre chaque minute, c’est profiter
de la nature, c’est se reposer l’es-
prit et se raviver le cœur. Depuis
notre retour, mon conjoint ne
cesse de dire quel beau voyage
nous avons fait. Enfin, je l’ai ga-
gné à l’idée du voyage et c’est l’Ir-
lande qui a charmé son cœur.»
Christiane Gosselin, Montréal

Pour vos questions, bonnes
adresses, découvertes, trucs, 

envies, bons et mauvais souve-
nirs de voyage : lkiefer@lede-

voir.com. Pour mon blogue: le-
devoir.com/liokiefer.

Long-courrier

C L A U D E  M O R I N

«S ouvent, les touristes qui
viennent à l’île nous de-

mandent : qu’est-ce qu’il y a
ici de dif férent ? Je leur ré-
ponds : c’est le silence, relate
le maire de la municipalité de
Notre-Dame-des-Sept-Dou-
leurs de l’île Ver te, Gilber t
Delage. On entend distincte-
ment toutes les vibrations de
la nature, des chants d’oiseaux
jusqu’au souf fle des baleines
au large, et ce, sans nécessai-
rement les voir.»

Quiconque a déjà fait un sé-
jour sur l’île, sise à la hauteur
du village de L’Isle-Verte sur la
terre ferme, en reconnaît tout
le charme exotique, empreint
d’une symbiose avec la nature. 

C’est d’ailleurs la volonté
commune exprimée, non seule-
ment par les quelque 30 rési-
dants permanents de cette
grande île de l’estuaire du
Saint-Laurent, mais aussi de
l’ensemble des 300 à 350 per-
sonnes qui y habitent au total,
selon des périodes de temps
variables dans l’année. « Le tou-
risme que nous avons sur l’île
est orienté vers la nature et l’éco-
tourisme, indique Gilbert De-
lage. Je dis souvent à la blague:
nous, on n’a pas une vue sur le
fleuve, on est dedans. »

Un phare et trois musées
Avec ses 203 ans d’existence,

le phare de l’île Verte reven-
dique fièrement son droit d’aî-
nesse sur l’ensemble des senti-
nelles lumineuses du Saint-Lau-
rent. La petite municipalité de
Notre-Dame-des-Sept-Douleurs
souhaite bientôt l’acquérir du
gouvernement canadien, étant
déjà propriétaire des maisons
du phare, tout juste rénovées en
2011. 

De la Fête nationale du Qué-
bec à la fête du Travail, trois
musées ouvrent leurs portes
aux visiteurs sur l’île Verte : le

Musée du Phare, le Musée eth-
nologique de l’école à Michaud
et le Musée du squelette, cha-
cun animé par des guides en-
thousiastes, désireux de parta-
ger leurs étonnantes connais-
sances. Les ornithologues che-
vronnés le savent, l’île Verte re-
présente également un lieu
exceptionnel pour l’observation
des oiseaux au Québec. Au to-
tal, 365 espèces différentes ont
été répertoriées sur l’île, tant les
oiseaux migrateurs, côtiers et
forestiers.

La nécessaire
modernisation

Notons qu’un nouveau bac-
passeur,  actuellement en
construction au chantier ma-
rit ime Fori l lon de Gaspé,
desser vira l ’ î le en 2013 ou
2014. Le futur traversier vien-
dra prendre la relève de La
Richardière,qui achève sa vie
utile après 52 ans de service. 

« Outre le bateau, nos deux
quais sur l’île et le long du lit-
toral de L’Isle-Ver te ont été
restaurés l ’automne passé,
pour un projet global de 3 mil-
lions, explique le maire De-
lage. Pour moi, il était impor-
tant de rafraîchir la traverse,
ce qui comprend le bateau [en
service de la fin-avril à la mi-
novembre] et ses deux quais.
Notre nouveau navire sera
“ ver t ” parce que mû autant
au diesel qu’à l’électricité.»

La Ville planche également
sur un projet de navette tout à
l’électricité. « On veut avoir un
circuit complet de transpor t
électrique. On s’appelle l’île
Verte, on veut que ce soit le plus
vert possible. »

Collaboration spéciale
Le Devoir

www.ileverte.qc.ca
www.bassaintlaurent.ca
www.ileverte-tourisme.com
www.ileverte-municipalite.com

AU QUÉBEC

Île Verte: symbiose 
avec la nature

LIO
KIEFER

MARK RALSTON AGENCE FRANCE-PRESSE

Des surfers, planches sous le bras, à Malibu.

YAN DOUBLET LE DEVOIR

Le phare de l’île Verte est le plus ancien du Saint-Laurent.

YAN DOUBLET LE DEVOIR

Le traversier nommé La Richardière.
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Depuis que la ville de Norfolk mise sur ses quais, sa base navale et ses cuirassés, elle attire les touristes, surtout pendant le HarborFest. Voilà une façon origi-
nale de découvrir la côte de la Virginie.TOURISME

MICHAEL SANDBERG AGENCE FRANCE-PRESSE

Des marins attachent un navire au quai.
ÉMILIE FOLIE-BOIVIN

Combo gagnant à la foire alimentaire : limonade et funnel cake.

de la guerre de Corée et lors de
celle du Golfe. Ce dernier coule
maintenant une retraite pei-
narde à une centaine de mètres
de l’artère gourmande qu’est la
rue Granby. Il ne faut pas rater
sur ce poids lourd de 45 000
tonnes la visite intérieure ; on
peut y voir une foule de choses
(et même plus), comme la fon-
taine à jus de la cafétéria, le sa-
von Ivory avec lequel les gar-
çons se lavaient dans une inti-
mité approximative, et on peut y
apprendre qu’ils jouaient à Tri-
vial Pursuit et regardaient
L’agent fait la farce entre deux
coups de serpillière sur le pont.

Collections uniques
Présente sur les bateaux,

comme le Wisconsin en té-
moigne, la culture est aussi
partie intégrante de Norfolk,
de quoi rassurer les douces
moitiés que les cuirassés lais-
sent d’acier. Ceux-là voudront
sûrement faire un saut au zoo,
se perdre dans les 155 acres
du jardin botanique ou encore
au Chrysler Museum of Art et
dans son studio de verre souf-
flé. Le musée possède d’ail-
leurs des collections que « les
musées du monde tueraient
pour avoir », rapporte le New
York Times. Heureusement, le
Chrysler peut dormir sur ses
deux oreilles : Norfolk est visi-
blement très bien gardée.

Car la péninsule de Sewell’s
Point héberge la plus impor-
tante base aéronavale du
monde (décidément, on ne
peut s’empêcher d’y revenir,
aux gros blindés) et le Victory
Rover s’y rend plusieurs fois
par jour pour une croisière de
deux heures. Narrée d’un
souffle, la balade fournit tout
un lot d’informations sur le
transport de marchandises et
utilise le pronom personnel
« she » pour parler des embar-
cations. Le bateau passe de-
vant les époustouflantes instal-
lations de chargements de car-
gos, et de lest de charbon au
Pier 6, avant d’ar river aux
onze hangars de la base navale
de Norfolk. Les plaisanciers
mitraillent de leur application
Instagram les sous-marins,
porte-avions, frégates et em-
barcations d’embarquement,
tous protégés derrière un cor-
dage, comme des bêtes dans
une cage.

Puis le bateau fait demi-tour
et donne une pause à l’inépui-
sable narrateur pour le rempla-
cer par l’hymne à l’armée God
Bless the USA. Les passagers
s’imbibent du «I’m proud to be
an American » et rentrent so-
lennellement au bercail, tout en
se recueillant devant l’impres-
sionnant étalage de la super-
puissance américaine, limo-
nade au bec.

Et on dira ce qu’on voudra,
mais les Américains ont un ta-
lent fou pour les vers d’oreille.

Le Devoir

SUITE DE LA PAGE D 1

NORFOLK
Dormir comme sur un nuage
de Cool Whip dans les lits ul-
tramoelleux du Sheraton
Norfolk. Les chambres sont
génériques, mais là-bas, tout
est dans le lit. Et dans la vue
inusitée du waterfront, qui
donne sur le chantier de ré-
paration de frégates.

Détail pour illustrer le thème
militaire : de l’aéroport inter-
national de Norfolk, on entre
dans la ville en suivant la Mi-
litary Highway.

Bouquiner chez Prince
Books, la librairie-café, dont
la partie restaurant est inspi-
rée des années 1970, avec
banquettes crème et olive. 
On y retrouve une sélection
de livres historiques, une sé-
lection de désopilantes
cartes de souhaits du New
Yorker (devant la litière, un
homme dit à son chat «Ne-
ver think outside the box»)
et de magazines, comme le
Garden’s & Guns, qui capture
l’esprit des États du sud des
États-Unis, dont s’inspire
beaucoup la Virginie côté
gastronomie. 
109 East Main Street, prince-
books.com.

Comparer la she-crab soup,
bisque crémeuse du restau-
rant 456 Fish et du 219 Bis-
tro,  tous deux sis sur la rue
Granby.

Remarquer qu’il y a plusieurs
établissements nommés se-
lon leur adresse.

Pause-café au aLatté Caffé de
la rue Granby. Très artsy
avec ses chaises désassor-
ties et les expos sur ses
murs, et à peine moins dé-
contracté que les policiers de
Norfolk. 321, rue Granby.

Revenir dans dix ans pour la
prochaine édition d’OpSail.

Chaque décennie, cette sé-
rie d’événements nautiques
qui célèbre l’histoire mari-
time, ainsi que les navires
de partout dans le monde,
s’arrête une dizaine de
jours à Norfolk ainsi qu’à
diverses cités portuaires de
la côte ouest américaine. 
Les gens peuvent monter
sur les bateaux gratuite-
ment, discuter des activités
journalières avec les ap-
prentis marins du Brésil et
de l’Espagne, et il ne faut
surtout pas manquer la
grande parade des bateaux.
opsail.org

S’informer sur les actualités
locales dans le quotidien The
Virginian Pilot.

C’est la fête en Virginie
jusqu’en 2015: l’État souligne
les 150 ans de la guerre de
Sécession dans divers mu-
sées cimetières, sites histo-
riques et routes guidées :
Virginia.org/CivilWar

Découvrir Norfolk et le reste
de la Virginie en surfant ici :
visitnorfolktoday.com, 
virginia.org.

La journaliste s’est rendue
à Norfolk à l’invitation du

Bureau de tourisme de la Vir-
ginie et OpSail.

En vrac

ÉMILIE FOLIE-BOIVIN

Le USS Wisconsin dans toute sa grandeur.

ÉMILIE FOLIE-BOIVIN

Une maison de Norfolk.
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TOURISME Fredericton est à une heure et demie d’avion de Montréal. Il vaut la peine de la visiter pour constater sa diversité. Quant à Paris, après un vol un peu plus long,
on peut le découvrir avec des guides nouveau genre qui sortent des circuits traditionnels.

LA VITRINE

PHOTOJOURNALISME

TAKE AWAY
Jean-François Mallet
Éditions de La Martinière
Mars 2012, 384 pages
32,95$

La cuisine de rue a l’avantage de nous faire découvrir une multi-
tude de saveurs à petits prix et cette nouvelle version de Take
Away, en format poche, vient en rejoindre l’esprit. Feuilleter ce
gueuleton de 500 photos, servi par le photojournaliste de cuisine
Jean-François Mallet, pourrait s’apparenter à la visite d’un bazar.
Il partage les trouvailles qu’il a glanées au cours des dix der-
nières années dans 26 pays, avec pour seul thème la nourriture
sur le pouce. Sur trois pages, on nous transporte à Barcelone
pour voir son melon d’eau, on nous sert du calmar laqué à Hong-
Kong et une grillade de porc en Arménie. La lentille nous montre
de gros plans de mets, du food porn zéro chic tout ce qu’il y a de
plus cru, dans des plans rapprochés huileux, sucrés, suants et ra-
fraîchissants. Mais au-delà de la boustifaille et des barquettes,
Take Away honore les clients, et surtout les hommes et les
femmes qui préparent ces plats typiques de leur pays. Ici, on se
rapproche de la véritable culture locale. Par exemple, à Mont-
réal, on nous montre la tire d’érable, le sandwich vietnamien et le
moineau, un sandwich méconnu fait de chou, de mayo et de
frites (!) servi dans un pain hot-dog. On craque pour ces mets
servis dans des sacs de plastique gonflés d’air, remplis de soupe
ou encore de moules, et on aime surtout que quelqu’un ait pris le
temps de nous montrer à quel point le monde peut goûter bon.
En prime: sont partagées ici 120 recettes typiques. 

Émilie Folie-Boivin

RECUEILS DE GITES

CHAMBRES SECRÈTES
et CHAMBRES SECRÈTES EN
VILLE / AU VERT
Marie-Dominique Perrin
Hachette Tourisme
Mai 2012
480 pages, 34, 95$/ 160 pages, 16,95$

Deux livres à faire rêver — littéralement — à de petits coins
de paradis où passer la nuit. Construit sur le même canevas, le
plus touffu, Chambres secrètes, ouvre la porte de près de 450
chambres d’hôte, gîtes ou hôtels de charme en France. Avec
quatre livres sur les chambres et gîtes français, l’auteure Ma-
rie-Dominique Perrin est une pro. Ses descriptions enjouées et
dynamiques glissent quelques lignes sur les hôtes, sur le
thème et sur la touche typique, pour faciliter les matchs par-

faits. Gîte bohème dans le Pas-de-Ca-
lais ou dodo Art déco dans le Midi-Py-
rénées, les généreuses descriptions
font une ou deux pages alors que
celles de ses 70 chambres en ville sont
plus courtes, mais tout aussi perti-
nentes. Doublé de coups de cœur et
de suggestions de sorties dans le coin,
il est aussi un joli outil pour les idées
déco. Si ce n’est pour préparer son
prochain séjour dans de beaux draps,
voilà un joli cadeau à offrir pour explo-
rer les villages français par ses lieux

les plus intimes. Le second guide, Chambres secrètes en ville /
au vert, propose 54 chambres de charme dans les grandes
villes comme Perpignan, Lyon, Avignon et Paris. Même re-
cette, avec les coordonnées, les prix et le petit nom des pro-
prios, toujours dans la même formule originale. On préfère la
nature, les grands espaces, la tranquillité? On retourne le livre
de côté et on gagne 56 nouvelles suggestions de lits loin des ci-
tés. Deux outils de référence et de contemplation illustrés,
pour mieux préparer son séjour de farniente.

Émilie Folie-Boivin

TOURISME FREDERICTON

Au marché des fermiers de Fredericton, on trouve du homard, mais aussi de la pizza.

B E N O I T  L E G A U L T

à Fredericton, Nouveau-Brunswick

D u homard de rivière, des
Libanais acadiens, des

gais roulant en pick-up… Tout
cela existe vraiment à Frede-
ricton, étonnante capitale du
Nouveau-Brunswick. Du haut
de ses 60000 habitants, la plus
petite capitale provinciale du
Canada présente une diversité
étonnante. C’est une destina-
tion week-end hors norme ou
un agréable lieu de passage en
direction de l’Atlantique.

En voiture, Fredericton est
loin de Montréal (540km), car
il faut contourner le Maine pour
y arriver. Mais c’est un saut de
puce en avion (vols directs
d’Air Canada). Ce qui frappe en
arrivant, c’est ce paysage, doux
et bucolique, faisant plus pen-
ser à l’Europe qu’au Canada. Le
fleuve Saint-Jean coule paisible-
ment à la manière des lents
cours d’eau européens. Le soir,
le soleil se couche sur le fleuve
avant d’embrasser doucement
les édifices historiques du mi-
gnon centre-ville.

La frénésie des grandes villes
est absente, malgré le raffine-
ment ambiant ; il y a beaucoup
d’argent ici, c’est évident. Fre-
dericton est le siège du gouver-

nement provincial et de deux
universités prestigieuses (uni-
versités du Nouveau-Brunswick
et St. Thomas), alors la base
économique est forte et stable.

Cette prospérité et ces éta-
blissements appor tent une
grande diversité, normale-
ment introuvable dans une pe-
tite cité. Il y a ici un restaurant
bio qui utilise surtout des pro-
duits régionaux dans un décor
zen de bambous. On trouve
aussi des salons de yoga, des
commerces innovateurs et un
nombre impressionnant de
restaurants exotiques. Ces

éléments contemporains sont
encadrés par des marques
d’un passé clairement loya-
liste et marqué au sceau de
l’immigration britannique.

Il y a aussi un soupçon
d’acadianité à Fredericton. Le
bilinguisme of ficiel du Nou-
veau-Brunswick est omnipré-
sent, mais l’accent acadien est
rare, car nous ne sommes pas
ici en Acadie. Il y a tout de
même la Caisse populaire
Beauséjour, rue Regent, qui
rappelle que le pays de la Sa-
gouine n’est pas loin, géogra-
phiquement du moins.

En ef fet, la mer est proche
même si Fredericton n’a rien de
maritime à part ses livraisons
de poissons et de homards frais.
Il est très étonnant, mais fort
agréable, de manger du ho-
mard frais au bord d’une rivière,
sans être rendu à la mer. Le
meilleur endroit pour découvrir
et déguster les spécialités régio-
nales est le marché des fer-
miers Boyce. Un succulent lobs-
ter roll y coûte 10$. Ce marché
n’a rien de prétentieux, mais il
est d’une propreté et d’un raffi-
nement remarquables.

Le marché des fermiers est
bien à l’image de cette ville où
tout semble si par faitement
géré et encadré, tout en conser-
vant un caractère authentique.
Fredericton n’est pas une desti-
nation de vacances, mais cette
ville vaut bien un week-end de
dépaysement et c’est une étape
surprenante entre le Québec et
le littoral de la baie de Fundy.

Attraits principaux : la galerie
d’art Beaverbrook, la résidence
du gouverneur, le Farmer’s
Market, les musées provinciaux
et l’Assemblée législative.
tourismefredericton.ca.

Collaborateur
Le Devoir

CANADA

Fredericton, la capitale de poche
Une ville surprenante où s’évader le temps d’un week-end

BENOIT LEGAULT

Achats exotiques au Musée de la région de Fredericton.

C A R O L Y N E  P A R E N T

à Paris

«C omme vous pouvez le
constater, nous sommes

assaillis par les touristes», lance
Yanis Leperchois, un guide
pince-sans-rire de Parisien d’un
jour, qui me fait visiter « son »
Montmartre. Euh, mais c’est
qu’il n’y a que nous, rue Duran-
tin, à contempler les belles fa-
çades d’époque des com-
merces, où on trouve des
comptables à l’enseigne d’une
boulangerie et un luthier à
celle d’une boucherie ! Nul
doute, la «meute» a dû filer en
douce sur la place du Tertre,
où nous n’irons d’ailleurs pas…

Fondée en 2007 à la demande
de la mairie de Paris pour redo-
rer l’image du «maudit Fran-
çais», dixit M. Leperchois, l’asso-
ciation Parisien d’un jour
compte plus de 300 guides béné-
voles, autant d’ambassadeurs de
leur quartier. À ce jour, quelque
13000 étrangers ont fait une ba-
lade en leur compagnie.

«C’est une idée que nous avons
piquée aux greeters new-yorkais,
raconte Éliane Ouzounian, co-
fondatrice de l’association, nous
disant que, si un tel accueil pou-
vait exister dans la Big Apple,
nous pouvions en faire autant.
Notre objectif? Donner aux par-
ticipants l’impression qu’ils ont
des amis à Paris.»

Vous séjournez dans la capi-
tale française pour la première

fois et voir la tour Eiffel figure en
tête de vos priorités? Ne comp-
tez pas sur les guides de Parisien
d’un jour pour vous y emmener!
« Notre rôle est plutôt de vous
montrer des lieux que vous ne ver-
riez pas autrement, explique M.
Leperchois. Si je veux bien vous
montrer le marché d’Amélie Pou-
lain, je veux surtout vous faire dé-
couvrir un Montmartre autre que
celui de la carte postale: celui de
la vie quotidienne.» Par ailleurs,
le jeune directeur technique d’un
hypermarché ne prétend pas se
substituer à un guide profession-
nel: «J’ai simplement à cœur de
faire découvrir mon Montmartre
“secret”.»

Mme Ouzounian habite dans
le nord du IXe arrondissement
depuis qu’elle est enfant. «C’est

un quartier trop peu connu, à
l’architecture rare, pré-hauss-
mannienne», dit-elle. Un quar-
tier où ont vécu plusieurs ar-
tistes, gens de théâtre et co-
cottes: ici, Édouard Vuillard; là,
Hector Berlioz; plus loin, Émile
Zola. Au fil de la promenade,
qui se déroule la plupar t du
temps le nez en l’air, la retraitée
du secteur bancaire attire mon
attention sur des détails archi-
tecturaux et m’entraîne dans
les cours fleuries, bien cachées,
d’anciens hôtels particuliers.

Elle m’emmène aussi au Mu-
sée de la vie romantique, un su-
perbe pavillon situé en retrait
de la rue Chaptal, au cœur d’un
jardin. L’intérêt ? Son proprié-
taire, le peintre Ary Scheffer, y
recevait en son temps tout le

gratin du quartier, dont Chopin
et George Sand. Aujourd’hui,
sa maison abrite, outre ses
toiles, une collection d’objets
ayant appartenu à l’écrivaine.
Voilà bien un exemple de lieu
absolument charmant que les
touristes ont peu de chances
de découvrir sans l’aide d’une
Parisienne de toujours, accueil-
lante de surcroît !

L’a b c des balades
On s’inscrit en ligne à www.pa-
risiendunjour.fr en spécifiant
ses disponibilités et ses champs
d’intérêt (jardins, gastronomie,
shopping).
On ne choisit pas un quartier
spécifique : un guide prend
plutôt contact avec nous pour
proposer sa balade; à nous de
l’accepter ou pas.
Les balades durent de deux à
trois heures. Elles sont gra-
tuites, bien qu’un don à l’asso-
ciation soit apprécié.
Elles se déroulent en petits
groupes (jusqu’à six personnes)
d’une même entité. Ainsi, un
couple de Québécois n’est pas
jumelé à une famille japonaise.
Bon à savoir le Global Greeter
Network, dont Parisien d’un
jour fait partie, réunit une foule
de villes, de Buenos Aires à To-
ronto en passant par Belgrade,
offrant ce programme d’accueil.
www.globalgreeternetwork.info.

Collaboratrice
Le Devoir

À Paris le nez en l’air !
Une association de guides bénévoles nous fait voir la capitale d’un autre œil

CAROLYNE PARENT

Les formidables atlantes d’un immeuble découverts dans l’avenue
Daumesnil, du XIIe arrondissement.
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SAVEURS Traditionnellement, les saisons apportent dif férentes récoltes sur les tables québécoises. Avec la mondialisation, les produits maraîchers sont disponibles à tout
moment, à peu de frais. A-t-on oublié le rythme des saisons ?

L’ été est déjà bien ins-
tallé ici. Pendant que
l’Europe gèle et de-

meure en grande partie bien ar-
rosée par la pluie, nous vivons
une période de sécheresse et les
agriculteurs et les maraîchers
pensent sérieusement à prati-
quer la danse de la pluie pour
éviter la perte de leurs récoltes.

Les quatre saisons apportent
un charme discret à un pays
comme le nôtre, avec les chan-
gements de r ythme qu’elles
imposent. Il faisait bon, jadis,
d’attendre avec impatience la
venue du printemps pour profi-
ter des récoltes que cette sai-
son favorise. Aujourd’hui, si le
cycle des saisons suit toujours
le calendrier grégorien, il en va
autrement en ce qui concerne
l’arrivée des produits maraî-
chers sur les étals.

Mondialisation du potager
Albert Jacquard, grand hu-

maniste et scientifique français,
affirme avec conviction que la
quantité de nourriture gaspillée
dans les pays riches pourrait
suffire à nourrir la population
de la planète qui ne mange pas
à sa faim. Cette théorie est inté-
ressante, mais ne peut pas vrai-
ment s’appliquer dans le réel.

Comment éviter un tel gaspil-
lage, qu’on constate d’abord
dans nos cuisines, puis dans les
buffets des hôtels, où les clients
se servent des assiettes débor-
dantes sans pouvoir les finir la
plupart du temps ? Un gaspil-
lage qu’on remarque aussi dans
les épiceries qui, par crainte de
rebuter leur clientèle, jettent
des produits alimentaires im-
parfaits sans se poser de ques-
tions. Pourtant, très souvent ces
aliments pourraient être encore
comestibles durant plusieurs se-
maines ou plusieurs mois, voire
plusieurs années dans le cas de
produits secs comme les pâtes
alimentaires et le riz. Alors,
pourquoi cette attitude?

C’est simple : l’industrie ali-
mentaire presse les commer-
çants d’assurer un roulement
rapide des denrées et autres
marchandises. Elle fait naître
des peurs qui, dans 80 % des
cas, sont fausses et injustifiées.

Dans le même esprit, en
pleine saison des petits fruits
au Québec, l’industrie favo-
rise, sous le prétexte du libre
marché, de la libre concur-
rence ou de l’ALENA, la venue
de petits fruits provenant de
l’extérieur de la province.
Grâce à ces importations, il est
désormais facile de se procu-
rer à longueur d’année toutes
les variétés de fr uits. Mais
cette pratique met à terre nos
petits producteurs, qui ne peu-
vent rivaliser sur les prix. Avec
deux casseaux de framboises
importées pour 5 $ au super-
marché, il devient dif ficile
pour le consommateur de pri-
vilégier les producteurs lo-
caux. De fait, le marché est
laissé aux Mexicains, aux
Américains ou aux Péruviens,
par exemple. Or, il s’agit d’un
marché saisonnier qui devrait
être le nôtre.

Pourquoi avons-nous tant de
difficultés à trouver dans nos
principales chaînes de super-
marchés des fraises du Québec
en pleine saison ? Nous ou-
blions que les fruits et légumes
venus d’ailleurs sont la plupart
du temps cueillis encore verts.
Dans bien des cas, ils sont
aussi le résultat de modifica-
tions génétiques (étiquetage de
mention non obligatoire au Ca-
nada) qui permettent une meil-
leure conservation, jouent sur
la couleur et bénéficient de
subventions de leurs pays afin
de faciliter leur exportation.

Nous oublions aussi que les
petits fruits sont meilleurs en
saison estivale et que, dans bien
des cas, ceux qui proviennent de
l’étranger sont récoltés par des
travailleurs qui vivent sous le
seuil de pauvreté et ne peuvent
eux-mêmes consommer ce
qu’ils ramassent pour nous. Le
prix payé à la base aux produc-
teurs est parfois honteux. Le
taux de suicide chez les produc-
teurs agricoles, tant en Amé-
rique du Nord qu’en Europe, est

devenu un véritable problème
social qui dérange, mais qui ne
se résorbe pas au fil des années.

L’abondance que nous pro-
cure l’agriculture mondiale est
presque déconcer tante. Les
principes de la consommation
locale sont bien connus au Qué-
bec, mais, malheureusement, ils
ne sont pas souvent appliqués.

Options
Pourtant, il y a plusieurs fa-

çons de consommer des pro-
duits d’ici à tout moment dans
l’année. Il est possible, par
exemple, de s’approvisionner
auprès des producteurs québé-
cois qui font de la culture de
serre l’hiver, d’acheter des
fruits et légumes surgelés de
chez nous ou encore de se ré-
concilier avec les conser ves
maison, qui redeviennent à la
mode depuis quelques années.
Cela n’arrêtera certes pas l’im-
portation de produits de l’exté-
rieur, mais pourrait peut-être au
moins la freiner. Surtout qu’on
trouve désormais jusqu’en no-
vembre des produits maraî-
chers d’ici sur les étals. En ef-
f e t ,  l ’ a u t o m n e  a m è n e  l e s
pommes et les courges, ainsi
que tous les légumes racines.

Notre façon de nous alimen-
ter peut favoriser le développe-
ment durable et encourager
notre économie. On ne parle
pas d’interdire les oranges ou
les pamplemousses, ni les ce-
rises de France (qui provien-
nent désormais de l’État de
Washington), mais bien de fa-
voriser des cultures qui, faute
de clients prêts à payer un
juste prix, pourraient un jour
disparaître. Le plaisir de man-
ger passe aussi par ces choix !

◆ ◆ ◆

Humeurs et découvertes
La Brigade gourmande et La

Tablée des chefs: un très bel or-
ganisme, que ce rassemble-
ment de chefs qui procure aux
plus défavorisés de la rue, ou à
des milieux dans le besoin, des
repas et des produits qui ren-
dent la vie moins triste. Avec La
Brigade gourmande de La Ta-
blée des chefs, on invite les foo-
dies à participer à cette grande
fête du goût et du partage qui
permettra en retour de redon-
ner une indépendance alimen-
taire à 200 écoles secondaires
situées en milieu défavorisé.

Voici l’of fre exclusive faite
aux 1000 premiers foodies
membres fondateurs, d’une va-
leur de plus de 180$:

2 pour 1 sur l’adhésion ini-
tiale à La Brigade gourmande
au prix de 50 $, of frez l’autre
en cadeau ou encore conser-
vez-la pour la deuxième année
(valeur de 50$).

Le livre de La Tablée des
chefs La main à la pâte (valeur
de 19,95 $). Un rabais de 10 $
sur le livre 10 X 10, le dernier
livre de chefs de La Tablée des
chefs, publié chez Transconti-
nental (prix de vente 34,95$).

Le statut de membre fonda-
teur à vie, qui comprend un
événement annuel VIP pour les
membres fondateurs en com-
pagnie de chefs réputés qui
soutiennent la cause (valeur de
100 $) et un rabais de 20 % sur
les ateliers culinaires de La Ta-
blée des chefs dans ses écoles
de cuisine «grand public».

Pour devenir membre fonda-
teur et appuyer la création de
La Brigade gourmande, rendez-
vous au www.tableedeschefs.org.

Philippe Mollé est conseiller en
alimentation. On peut l’enten-
dre tous les samedis matin à
l’émission de Joël Le Bigot Sa-
medi et rien d’autre à la Pre-
mière chaîne de Radio-Canada.

Saisons ou pas de saisons, telle est la question

ANNIK MH DE CARUFEL LE DEVOIR

En pleine saison des fraises au Québec, on peut acheter de grosses fraises provenant de l’étranger dans les supermarchés. De quoi
écraser les petits producteurs d’ici, qui ne peuvent rivaliser avec les prix que ces derniers af fichent.

PHILIPPE
MOLLÉ

Biblioscopie 10 X 10
DIX CHEFS QUÉBÉCOIS RÉINVEN-
TENT DIX ALIMENTS QU’ON AIME
Les éditions Transcontinental
Montréal, 2012, 244 pages

Un ouvrage remarquable-
ment illustré qui met en va-
leur dix chefs d’ici bourrés
de talents. Ils réinventent
pour l’occasion des recettes
comme la verrine de morue
pochée de Bruno Léger. Le
livre contient 120 recettes
qui donne l’eau à la bouche.

Salade de gourganes aux
fines herbes et à la pan-
cetta

Pour 4 personnes

– 1,5kg de gourganes jeunes
et petites
– 1 échalote hachée finement
– 2 gousses d’ail hachées
– Le jus d’un citron
– 30ml de vinaigre balsamique
– 30ml de fromage Louis d’Or
coupé en petits dés

– 4 tranches de pancetta cou-
pées en dés
– 30ml de fines herbes au
choix (coriandre, ciboulette,
menthe, basilic, origan,
menthe, persil plat), hachées
et mélangées
– 45ml + 15ml d’huile d’olive
– Sel et poivre

Écosser et blanchir à l’eau
bouillante salée les gourganes
durant quatre minutes. Laisser
refroidir aussitôt.

Faire rissoler les dés de pan-
cetta dans 15ml d’huile et ré-
server.
Dans un saladier, mélanger le
jus de citron et le vinaigre.
Ajouter les 45ml d’huile
d’olive et les fines herbes ha-
chées. Mélanger le tout avec
les gourganes et la pancetta.
Assaisonner et finir avec le fro-
mage. Servir dans un grand
bol ou, mieux encore, dans de
petits bols individuels et déco-
rés de fines herbes du jardin.

Recette de la semaine
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U ne couleur douce, un
parfum unique et des
champs sublimes :

ainsi peut-on décrire la lavande.
En plus, elle est antiseptique,
calmante, cicatrisante, carmi-
native, insectifuge et, bien évi-
demment, décorative.

La lavande fait partie de la fa-
mille des lamiacées, dont
quelques proches parents vous
sont bien connus : le thym, la
sauge et la menthe. Le genre
Lavandula regroupe plus de 30
espèces ; toutes sont de petits
arbustes ou des herbacées. La
plupart croissent dans les pays
entourant la Méditerranée,
mais on en trouve aussi dans la
région saharienne, vers l’ouest,
j u s q u ’ a u x  î l e s  m a c a r o n é -
siennes (Azores, Madère, îles
Canaries), et à l’est, jusqu’en
Arabie et en Inde. Son nom
provient du mot latin lavare qui
signifie « laver», en référence à
l’utilisation de son huile pour
parfumer l’eau de lessive.

D’où vient son parfum ? De
l’huile essentielle qui est pro-
duite par des glandes qui se
trouvent au niveau des poils
modifiés nommés « trichome
glandulaire ». Toutes les par-
ties de la plante en contiennent
— les feuilles, les tiges et les
fleurs — et c’est en les frottant
qu’elles dégagent ce parfum.
Voilà pourquoi les sachets de
fleurs de lavande doivent être
manipulés à l’occasion pour
qu’ils exhalent leurs effluves.

Les cultivars rustiques
Au Québec, seulement deux

types de lavande sont r us-
tiques. La première, Lavan-
dula angustifolia, por te plu-
sieurs noms communs (la-
vande anglaise, lavande fine,
lavande vraie, lavande com-
mune et lavande officinale), ce
qui amène un peu de confu-
sion. Son huile essentielle est
la plus recherchée : elle est es-
timée pour ses qualités en par-
fumerie, ainsi que pour ses
propriétés médicinales. En
aménagement, ce petit arbuste
est également apprécié pour
son feuillage gris-bleu qui
contraste avec les autres végé-
taux. Ses fleurs comestibles
sont également utilisées en
cuisine. Ce type de lavande re-
groupe les cultivars « Hid-
cote », qui a des fleurs d’un
beau violet foncé et un parfum
floral intense, et «Munstead»,
qui a été nommé par la célèbre
architecte du paysage Ger-
tr ude Jekill. Les fleurs de
« Munstead » ont un par fum
suave, les pétales sont bleu la-
vande et le calice varie du bleu
au violet. Les deux cultivars se

cultivent en zone 4, et en zone
3 si elles sont très bien proté-
gées.

La deuxième lavande rus-
tique, Lavandula x intermedia,
est un hybride naturel entre
Lavandula angustifolia et La-
vandula latifolia. On la connaît
mieux sous le nom de « lavan-
din ». Elle est moins rustique,
pousse en zone 5 et, si elle est
bien protégée, en zone 4. Son
huile essentielle a une odeur
herbacée, boisée et camphrée
et elle en produit cinq à dix fois
plus que l’angustifolia. La sé-
lection Intermedia « Grosso »
est reconnue pour sa rusticité.

La culture
Dans la nature, elle pousse

au plein soleil dans un sol cal-
caire et rocailleux. La végéta-
tion y est clairsemée et l’air y
circule bien. En respectant
ces paramètres autant que
possible, on réussit sa cul-
ture. Le point le plus impor-
tant est d’avoir un sol bien
drainé. Si cela n’est pas le cas,
on plante la lavande sur un
button ; ainsi, elle sèche plus
rapidement.

Elle aime un pH alcalin d’en-
tre 6 et 8. Afin de maintenir un
pH adéquat, puisque la plupart
des sols au Québec sont acides,
on met une poignée de chaux
dolomitique au pied du plant
une fois l’an.

Préférablement, on lui choi-

sit un endroit plein soleil, mais
le minimum d’ensoleillement
requis est de six heures par
jour. On évite une plantation
dense, car elle préfère les en-
droits aérés.

La première année, on veille
à son arrosage, car son système
racinaire n’est pas établi, mais
par après, on l’oublie. Puis, une
fois par année, tôt au printemps,
un peu de compost bien mûr, au
pied du plant, lui apportera de la
matière organique.

Pour lui donner une forme
ronde et compacte ainsi que
pour favoriser sa floraison, l’ar-
buste est taillé une fois l’an,

soit à la récolte des fleurs, soit
avant la fête du Travail ou tôt
au printemps. On coupe dans
la pousse de l’année quelques
centimètres au-dessus de la
partie ligneuse.

La meilleure protection
contre l’hiver que l’on puisse
offrir à la lavande est la neige.
Si nécessaire, afin de favoriser
son accumulation, on met de
la paille ou des branches de
conifères. On les installe tard
à l’automne et on les enlève
aussitôt les dernières gelées
passées. La durée de vie d’une
lavande dans de bonnes condi-
tions est de huit à dix ans.

Enfin, la culture en pot de
ces lavandes est possible, mais
on doit les hiverner dans une
pièce fraîche et ensoleillée et
les tenir plutôt sèches. En ce
qui a trait à leur reproduction,
Lavandula angustifolia se re-
produit par semences et Lavan-
dula x intermedia, par bouture,
car ses graines sont stériles.

Lavande du monde
Mieux vaut le savoir : cer-

taines espèces vendues sur le
marché ne sont pas rustiques,
donc soit on les cultive comme
des annuelles, soit on les ren-
tre à l’intérieur en septembre.

Il y a la particulière Lavandula
stoechas (de son nom commun:
lavande française, italienne ou
espagnole), dont l’épi a une ai-
grette. Il y a aussi Lavandula
« Goodwin Creek Grey », au
feuillage semi-dentelé, puis La-
vandula dentata (elle aussi ap-
pelée lavande espagnole) au
feuillage dentelé et, finalement,
Lavandula multifida (de son
nom commun : lavande aux
feuilles découpées). Pour plus
d’information sur la culture de
la lavande au Québec, vous
pouvez consulter le guide pra-
tique Lavande, chère Lavan-
dula de Danielle Caron, aux
éditions Haicon (2010).

La France est un producteur
impor tant de lavande, mais,
fait moins connu, cette culture
est en croissance depuis les
années 1990 en Nouvelle-Zé-
lande et en Australie, où le cli-
mat y est propice. Actuelle-
ment, aux États-Unis, au Ja-
pon, en Angleterre ainsi qu’au
Québec, la production est
étroitement liée au tourisme.

Les champs de lavande sont
justement en fleurs !

LA MAISON LAVANDE
902, chemin Fresnière
Saint-Eustache
☎ 1877780-3009
purelavande.ca
Les 21 et 22 juillet, la musique
est au rendez-vous.

LE LAVANDOU
3455, rang des Lemieux
Franklin
☎ 450 826-3895
lelavandoulibrex.ca
Le Lavandou est d’abord une ga-
lerie d’art.

DOMAINE BLEU LAVANDE
891, chemin Narrow
Stanstead (Fitch Bay)
☎ 1 888 876-5851
bleulavande.ca
Les 21, 22, 28 et 29 juillet :
Week-end féerie de la lavande.

Des questions sur votre jar-
din? N’hésitez pas à me contac-
ter à lgobeille@ledevoir.com.

Le temps de la lavande
LISE
GOBEILLE

LISE GOBEILLE

Un champ de lavande en fleurs : à voir au moins une fois dans sa vie. Tout simplement envoûtant !

Pratiquer l’autocompos-
tage, c’est simple ! On
laisse les déchets orga-
niques du jardin sur place,
on les enfouit ou on les dis-
simule sous les plantes. At-
tention, il ne faut pas qu’il y
ait de graines !

Si la chaleur se poursuit et
que la pluie se fait attendre,

pour vous faciliter la vie,
mettez de grosses sou-
coupes sous les plantes en
pots qui ont besoin de beau-
coup d’eau.

Au potager, ne négligez pas
l’arrosage et n’oubliez pas
de récolter vos légumes au
moment où ils sont à leur
meilleur.

Au jardin cette semaine


