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Recette du chef 
Robert Saunier
Le saumon aux 
poireaux et bacon 
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canelé.
Petit gâteau, grand cru

Stéphanie Bois-Houde 
Collaborntion speciale

■ « Quand tu veux, tu peux. C’est ma politique dans la 

vie ! » Sa devise, le chef pâtissier Olivier Motard, proprié­

taire de La Maison du canelé, l’applique à la lettre. Pous­
sé par le désir de se dépasser continuellement, il rêve les 

yeux grands ouverts d’envahir le pays avec le canelé, ce 

petit gâteau emblématique de la région d’Aquitaine. Le 

secret de sa recette, Olivier Motard le garde plus jalou­

sement que Cadbury celui de la Caramilk...

I

I OUi'ier Motard,
1 propriétaire de 

La Maitton du 
canelé est le seul 
à oJJHr celle 
pâtisserie bordelaise 
à Québec.

Voir CANELÉ en H 2

«53-6110

Ji

Pour vou» guider et voue «econder dans la préparation de votre prochain 
voyage, paseez voir noe conseiller* expérimenté*. Voyage* de découverte 

ou de détente, voyage* d’affaire* ou de croisière, voyage* Individuel* 
ou de groupe, voyage* thématique* ou linguistiques, voyage» dan* le Sud, 

en Europe ou ailleurs don* le monde...

LESHALLES
DE-SAINtE^ÔŸ
Af^ e« weui et QdMc^s
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BANC D'ESSAI

Bouillon aux lé(jurnes
IMAdlNK NATUItAL, 3,99$

M
ijoté à pjirtir di- lé^iumt-K de culture cer­
tifiée i)iolo0que, (re iMiuilion rt*chauffé 
(faihieen K(Klium) réccmforte. A l’heure 
de cuisiner vos pot»Mfi*K, c’est une solution de 

rechange saine aux iHfuilhtns de 
volaille à forte teneur en sel mal- 
fH’é le vira^îi" dé>D’iiisK»4fe — « 25 % 
moins de s«Klium» — de plusieurs 
étiquettes. Idéale en l)ase de 
soupe, la réduction d’eau filtrée, 
d’oifinons, de cél(“ris, de carottes 
et de tomates l)royées est 
assaisonnée de sel marin, de persil 
et d’ail en un concimtré de saveurs 
du |s»tafrer. Itii'H qu’ap|)étissante, 
sa couleur orangée sera toutefois 
inadéquate pour la préparation de 
|s»Uqii‘s clairs comme la crème de 
poireaux. Av(,‘C tur versi-ur, son 
contenant de iitti ml s’avèri* des 
plus pratique pour la conservation 
au frifi»». l)isponil)le en épiciTie. S.lt-H.

MéUimje de 4 fruits
EUROPE’S REST (LE PLAISIR DU 

(;()URMET),4,99$

P
roduit du Chili, ce méli-mélo de mûres, 
framboises, de bleuets et de fraises 
surf'elés épate par la fjrosseur et la fer­
meté de ses fruits. En effet, une fois déffelés, les

....
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fruits, charnus, se distin^DJent par leur tonus. 
Sans sucre ajouté, ni aifent de conservation, la 
qualité supérieure des baies, conj;elé*e8 avant 
qu’elles ne perdent leur valeur nutritive, incite à 
les servir nature après leur dt<*onjrélation. 1a;s 
amateurs de confitures «minute» touilleront un 
sac de fruits — offert en quatre variétés, soit 
quatre petits fruits, framboises, fraises et 
bleuets sauvajfes — avec du sucre fin, du jus de 

citron et de la cardamome p<»ur 
stimuler les papilles. Leur sac 
refermable évite le Kaspilla^je con­
trairement aux boîtes de fruits en 
carton ou en métal. En vente dans 
les supermarchés. S.H-H.

Liinomide 
jmudïcaine

R. W. KNUDSEN E\MILY, 
1,39$

s.
l’eau gazéifiée naturelle­
ment, ce spritzer détrône 
presque l’Oranffina à titre 

de lioisson rafraîchissante aux fruits. Dé'clinées 
en 10 saveurs — pêche, manffue, cerise etc.—, 
ces boissons sans arômes, ni sucres artificiels 
contiennent 74% de jus de fruits c-oncentrés. 
l’our étancher les f^rRndes soifs, c’est le nec plus 
ultra! Vivement l’équililire entre le pétillant et 
les essences naturelles de fruits de ces pa­
nachés en canette de 35*1 ml. Notre préférée: la 
désaltérante limonade jamaïcaine zestée de jus 
de citron sur fjlace. En vente dans les épiceries 
fines et les supermarchés. S.B-H.

7!
JAMAICAN
LEMONAÜl

Création d’un 
Institut des hautes 

études du goût
PARIS (.AFP) — Un Institut des hautes études du fToût, de 
la fjHstnmomie et des arts de la table (IHEüCîAT), déjà sur­
nommé le « Harvard du jîoût », a été créé en France et lan­
cé par le secrétaire d’État aux IVtites et Moyennes Entri*- 
prises, au Commerce et à l’.Artisanat Rtmaud Dutreil.

L’Institut, qui accueillera ses premiers étudiants à l’au­
tomne 2004, décernera un diplôme de troisième cycle et st*- 
ra accueilli à l’université de Reims (centri'-est). Il aura 
pour partenaires les chefs .Alain Ducasse et Gérard Royer 
(trois étoiles .Michelin), des jjrandes maisons de Champ­
agne, du Rordelais ou de Cojniae

.M. Dutreil a soulifjné au t*ours d’une conférence de pres­
se « la vocation internationale » de l’institut, qui aiTueilk*- 
ra des auditeurs du monde entier, «des dt*cideurs, des 
prescripteurs à qui il faudra transmettre nos valeurs, no­
tre savoir-faire pour assurer le rayonnement de la France 
à l’étranf^T».

« La fjastronomie, les arts de la table, les savoir-faire de 
l’artisanat de bouche, les produits du terroir, la science* des 
vins, tout cela forme un art de vivTe en même temps qu’une 
économie capaiile de rayonner dans le monde, de créer des 
emplois et de développer notre pays », a-t-il assuré.

Avec un budget de fonctionnement de 4ÜU 0(K) euros par 
an, riHEGG.AT dispensera des cours dans un premier 
temps à une soixantaine d’étudiants, dont au moins 50% 
d’étranjA'rs.

ils suivront un « cursus ori^final » pendant quatre semai­
nes par an (une par trimestre, coût total : 4000 euros), avec 
des cours de neurophysiolof^ie du jfoût, de jîastronomie mo­
léculaire, d’histoire de la cuisine ou encore sur la réalité 
des terroirs.

CANELES
Suite de la H 1

1 )ans l’arrière-boutique de sa (lâtisse- 
rie de Reauport, ouverte depuis no­
vembre 109N, le jeune homme de 
35 ans affirme tout de fà» : « I-'t* canelé, il 
faut le mériter. Ce n’est pas un ffâteau 
que monsieur Tout-le-Monde fabrique. 
Il y a une tradition à resptxder. »

l.a recette, son sésame, Olivier la vé­
nère autant que les relifpeuses du cou­
vent de Sainte-Eulalie qui l’auraient 
créée il y a queUpie 350 ans. l.ors des 
décharfïements des bateaux sur les 
quais de Rordeaux, les nonnes ramas­
saient, raconte-t-il, les sacs de den­
rées laissés pour compte. Elles cuisi­
naient ensuite un fjateau coupe-faim, 
le canelé, pour leurs consieurs qui tri­
maient dur aux champs. É^ïarée ))ar la 
suite, la recette a été retrouvée, il y a 
près de HO ans. Depuis, le canelé est 
devenu un trésor national, deuxième 
fleuron de Rordeaux, après levin.

S’il refuse — évidemment — de nous 
révéler les secrets de la recette exhu­
mée, Olivier la compare à un appareil 
à crêpe (irufs, lait, farine, v anille) aro­
matisé au rhum brun. Son canelé «ca­
nadien», il le si^e avec de la fleur 
d’oranjjt'r.
l’as plus que lui durant son a))|)ren- 

tisstqfe à la confrérie, ses enqiloyés ne 
connaissent la recette. Ils ont toute­
fois développé le nez pour les cuire. 
Seule sa douce moitié, Marilyne, a été 
mise dans la confidence au confes­
sionnal de leur cuisine... Maintenant 
qu’il a «maîtrisé la bête», ri^ole-t-il, 
Olivier prépare sa pâte sans th(*rmo- 
mètre. « I.e canelé, <,*a se sent ! (’’est 
une question de fecliiKjl » « D’alchi­
mie! », 0isse son associée, qui nous 
entretiendra de la eonm'lation de tous 
leurs produits pour assurer une fraî­
cheur ma.\imale au moment du servi­
ce — un monde en soi.

Racontant que les Jajsinais se réfjii- 
lent. eux, du fameux jH'tit fpiteau i'\)K>r- 
té de la France vi'rs l’.Vsie depuis loiifT- 
temps, Olivier réfliVhit à voix haute à 
l’idét* que le jumeliqa* tJuébi'c-Ror- 
deaux ne relèverait pas du hasard. 
voyant un sifjiu', «'lui qui a choisi (Jué- 
l)ec en 1!)H!) a maintenant jiour ambi­
tion d’inonder le marché de jietits li­
teaux )H)ur renforci'r le lien avix* sa ville 
natale. Ce sera son pont à lui entre les
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Le canelé est une affaire sérieuse. Pas question, pour Olù'ier Motard (au centre) et sa douce moitié, Marilyne, d’en révéler la teneur exacte.
Ce qui ne les empêche pas de s’en régaler ai'ec l’équipe de la maison du canelé.

LE SOLEIL JOCELYN BERNIER

tîOOO kilomètres qui le séparent de ses 
))ari‘nts. S’il souffre piu'fois de l’éloiffni*- 
ment, ( )liv ier, qui voulmt monter en {jra- 
de, n’avait d’autn* c*hoix que de s’exiler. 
« Si tu n’as pjus de cheveux fïris ^n Fran­
ce*, tu n’es rien, soutient-il. J’suis main­
tenant un (Juélk'cois de cd'ur ! »

.Après deux ans d’apprentissiqîo en 
|)àtisserie (parallèlement au travail 
dans les affaires familiales — ses pa­
rents ont consacré 40 ans de leur vie à 
la boulanfferie et à la restauration à 
Rordeaux), il s’envole, à 20 ans, pour 
Québec. .Arrivé un soir à minuit, il 
prend le tablier le lendemain matin à 
la pâtisserie Le Charlemajjnt’, où il 
rencontre Marilyne Rancourt, celle 
qui dev iendra sa complice dans la vie

et en cuisine. Comme il a la boujîeotte, 
il travaillera dans plusieurs pâtisse­
ries, entre autres. Le l’anetier, La Hu­
che à pain. Les Délices de IMcardie — 
avant de conclure : « Moi, les patrons, 
j’ai de la misère av-w eux ! »

Son ras-U'-lx)! l’oblipe à faire l’acqui­
sition d’une route de lait et à renoncer 
temporairement à sa vocation afin 
d’économiser assez d’arjîent pour ou­
vrir un jour son commerce. .Après 
avoir livré du lait pendant presque 
cinq ans, il se sent tiraillé par l’idée de 
revenir en cuisine. .A Noël lODO, il mon­
te avec l’aide de .Maril>Tie 250 bûches 
qu’il vend à ses clients. Succès instan­
tané ! Le pâtissier-entrepreneur vient 
d’<*uvTir sa « l)oîte ».

TOUS NOS PLATS SONT ACCOMPAGNÉS OE RIZ. DE SALADE DE CHOU, D'UNE SALADE VERTE ET DE CROÛTONS I L’AIL, TEL QU’ILLUSTRÉS.

JUSQU'AU 4 AVRIL 2004
.ÜlL
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GRENOUILLES

BROCHETTE 
DE POULET

Kn novembre 1998, il achète l’an­
cien casse-croûte Le Gros Hector ,sur 
le boulevard des Chutes, devant le­
quel il avait confié à Marilyne: un 
jour, ça sera à moi ! « Le bulldozer » — 
c’est ainsi qu’il se décrit — revibre 
pour ses anciennes amours ! Le cant*- 
lé devient alors le plus beau des défis 
pour celui que « plus rien n’énerve en 
pâtisserie ».

L’ancien stajjiaire à la Confrérie du 
canelé de Itordeaux, où il en cuisait 
jusqu’à 4000 par jour, prendra toute­
fois deux ans avant de stabiliser son 
produit et de l’introduire sur le mar­
ché. La recette, la seule et unique, il la 
tient de son mentor François Servant 
— meilleur ouvrier de France en gla- 
cerie en 1994 —, qui la lui a offerte 
avant son départ en .Amérique. .Mem­
bre de la célèbre confrérie — une sec­
te pour Olivier — qui protège le patri­
moine du petit gâteau cuit dans un 
moule à sillons. Servant verra un bon 
ambassadeur en son protégé.

Les mains gantées. Réjean Duclos 
démoule par dizaines des tôles entiè­
res de petits gâteaux tandis que son 
patron nous introduit aux trois cuis­

sons. Tendre, le canelé est blond et sa 
croûte extérieure offre une légère ré­
sistance. Croustillant, il est doré et 
son CECur n’apparaît que plus fondant, 
dus populaire, le croquant dévoile un 
centre ma'lleux sous sa robe caramel 
foncé. Seul à offrir la pâtisserie borde­
laise à (Juébec, Olivier .Motard a donc 
des «canelés sur la planche» afin 
d’approvisionner hôtels et restau­
rants de ce gâteau pour qui le toqué 
voit grand.

Rien que .Marilyne et lui cuisent des 
gâteaux (poire-choco, l’aris-Rrest, pa­
vé royal, etc.) en portions individuel­
les ou pour de (5 à 12 personnes, des 
tourtes ainsi que des viennoi.series 
dans leur pâtisserie où ils vendent 
également des charcuteries, son pro­
chain défi consiste à développer d’ici 
cinq ans. estime-t-il, un canelé salé 
(porto, tomates séchées, chèvTe). H 
coifferait ainsi Rordeaux en lançant 
un canelé aussi québécois que le sirop 
d’érable...

LA MAISON DU CLVELE 
1000. bouterard des Chutes. BeauporI
TA .601-ms

y-
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\m JUSQU’AU 9 AVRIL

RfSTAURANT

8500, BOUL HENRI-BOURASSA, CHARLESBOURG 
(CARREFOUR CHARLESBOURG) T

 POUR NOS SALONS
DE 6 PERSONNES ET PLUS 

RÉSERVATION 623-5757

lundi : escalope parmigiana
Mardi : saumon florentine
Mercredi ; kafta à l'agneau 
Jeudi : foie de veau balsamique
Vendredi ; tartare de saumon

10 autres Prix: 11
choix disponibles lusqu au 9 avrH

(<*;

^5

“Manche)

■^■•ieïos»/^Pers.

3344, ckcMÎii Saiiit«-Eov, Saine«-taf 654-9464
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COLLABORATION SPECIALE ANNE OESJAROINS

L’historienne Marianna O'GaUagher lors de la remise de 
l'Ordre du Canada, en février 2003, au Musée canadien des 
civilisations de Hull, M"^ O'GaUagher, qui habite Sainte-Foy, 
a publié de nombreux out rages sur l'histoire de l'immigration 
irlandaise au Québec. On lui doit aussi la création du mémo­
rial de Grosse-tle, dans l'archipel de l'Isle-aux-Grues. Aussi 
appelée title de la quarantaine», on y a fait transiter des 
centaines de milliers d'immigrants irlandais au milieu du 
XIX siècle.

RcKjoiit (Vagneau 
aux pommes de terre

Note ; même s’il existe une foule de VEiriEintes, l’historien­
ne Mariiinne O’Galla^rher insiste sur le fait que la recette 
authentique ne doit pivs comporter de cantttes ni de petits 
pois.

INGRÉDIENTS
1,5 kg d’épaule d’agneau en cubes et dégraissés
025 ml de bouillon d’agneau ou d’eau
3 oignons hachés en gros morceaux
()à8 pommes de terre
1 branche de thym frais

sel et poivTC
persil frais pour ^irnir

PREPARATION
1. Dans une poêle, faire brunir la viande dans un peu de 

fjras d’Eijïnuau à feu \if.
2. Dans une casserole à fond épais allant au four, placer 

en couches successives la viande, les oijjnuns et les 
pommes de terre en assaisonnant chaque couche avec 
sel et poivre.

3. Déglacer le contenu de la poêle à feu vif en ajoutant le 
bouillon d’agneau ou l’eau. Verser dans la casserole sur 
la viande et les légumes. Ajouter la branche de thym.

4. Couvrir et cuire à 35()°F. 1 h 30 à 2 h. Servir directement 
de la casserole, pjirsemé de persil.

Soupe aux poireaux 
et aux pommes de terre

INGRÉDIENTS
30 ml de beurre
3 oignons hachés finement
2 gmsses d’ail hachées 

finement
2 blancs de poireaux hachés finement
1kg de pommes de terre en dés
750 ml de bouillon de poulet
750 ml de lait entier ou 2%
30 ml de gruau pour épaissir 

(facultatif)
persil haché frais 
pour garnir
sel et poivre au goût

PREPARATION

1. F^ire sauter à feu doux les oignons et les poireaux dans 
le beurre jusqu’à ce qu’ils deviennent légèrement trans­
lucides.

2. Ajouter l’ail et les pommes de terre et cuire quelques mi­
nutes de plus. Saler et poivTer.

3. Ajouter le bouillon de poulet et cuire les légumes jusqu’à 
tendreté. Ajouter le lait. Chauffer sans faire bouillir

4. Si désiré, délayer un peu du bouillon et du lait chauds 
dans le gruau et verser de n<»uveau ce mélange dans le 
faitout. Mijoter quelques minutes de plus pour faire 
épaissir. Senir avec le persil.

«Vous savez, en Irlande, depuis quel­
ques années, les instituts culinaires 
sont nombreux, à cause de l’importan­
ce croissante qu’iECCupe l’industrie 
touristique. Les cuisiniers remettent 
au gitùt du jour une nourriture qu’on 
dit primitive parce qu’elle est fondée 
sur des aliments frais, du terroir, et 
l’emploi d’herbes sauvagt's indigîmes, 
comme les chardons, ou certaines al­
gues. » .M"''O’Coillagher voit dans cet­
te philosophie culinaire le reflet d’une 
tendance planétaire vers le retour à 
l’authenticité et à la simplicité. « Les 
goûts doivent être moins transformés, 
les produits moins travaillés et le ré­
sultat fimd, plus faible en cholestérol 
qu’autrefois », lance, en éclatant de ri­
re, celle qui est responsable de la créa­
tion du mémorial de Grosse-Île, cette 
île de la quarantaine par où des cen­
taines de milliers d’immigrants irlan­
dais ont dû transiter au XIX"' siècle.

« L’Irlande est un pays qui ressemble 
au Québec par le t.vpe de ressources 
disponibles et la façon dont les saisons 
se déroulent, ajoute-t-t‘lle. Nos pro­
duits vedettes sont le lait, la 
crème, le beurre, le babeurre 
et les œufs. L’agneau et le la­
pin sont aussi très populaires.
Sans oublier nos pommes de 
terre et les légumes racines.
Mais comme nous sommes 
aussi baignés par l’Atlantique 
et par la mer d’Irlande, le pois­
son et les fruits de mer consti­
tuent aussi des bases impor­
tantes de notre alimentation, 
ce que beaucoup de gims igno­
rent. Le saumon, pjir exemple, 
est aussi populaire que le 
mouton et nous le servons 
très souvent fumé. »

Mais qu’en est-il des traditions culi­
naires de la Saint-Patrick, d(»nt les 
premières célébrati(»ns dans la ville de 
Québec remonteraient à 17(55? Kst-ce 
que les recettes d’autrefois ont tou­
jours la cote auprès des familles qui 
célèbrent la fête de leur saint patron? 
Les chercheurs estiment d’ailleurs 
que 40% de la population québécoise 
aurait des ancêtres irlandais... « Allez 
faire un tour à la cathédrale Saint-l’a- 
trick, le 17 mars, et vous verrez com­
bien précieuse est cette fête pour no­
tre communauté, explique Marianna 
O’GaUagher. D’abord, tout le monde va 
à la messe de 17 h 30. Et après, les 
gens se retrouvent dans la salle pa­
roissiale, où tous les cit(»yens sont in­
vités, autour d’un repas traditionnel 
composé du ragoût d’agneau aux 
pommes de terre. Et la majorité des fa­
milles que je connais vont célébrer cet­
te fête qui est l’équivalent de votre 
Saint-Jean-Baptiste de la même façon, 
même celles qui n’iront pas à la fête 
communautaire. »

La récipiendaire de !’()rdre du Cana­
da et éditrice de Carraig B(M)ks expli­
que que cette fête a une importance 
beaucoup plus grande pour les Irlan­
dais de la diaspora nord-américaine 
que pour ceux de la mère patrie parce 
qu’elle leur permet de célébrer leur 
héritage et leur spiritualité tout en les 
maintenant bien vivants. Beaucoup de 
jeunes Irlandais de Dublin ou de Bel­
fast se retrouvent d’ailleurs en Améri­
que pour l’occasion parce qu’ils ont 
envie de participer aux parades de la 
Saint-Patrick, une tradition propre à 
l’Amérique du Nord.

FIERTÉ PATRIOTIQUE
« Depuis quelques années, cette fier­

té face à nos ori^nes qui trouve son

apogee à la Saint-Patrick se traduit 
aussi par un intérêt m*cru [MTur la cui­
sine irlandaise, m’assure Marianna 
O’GaUagher. En Irhinde, les livres de 
riH'ettes se mulli|)lient, mais je n’i'u »u 
malheuri'usement pas trouvé ici. Mon 
préféré di'ineuri' le Stri) hy Step Iri.sh 
(’oo/t iiiy. qui nous en appri'iid beau­
coup sur li's plats irlandais les plus |)o- 
pulaires. D’ailk'urs, ces plats ont 
beaui-oup de similarités avec la cuisi­
ne qui-bi'coise traditiimnelle. » Ce qui 
tend à souligner, une fois de plus, l’aj)- 
port imfxirlant de l’immigration irlan­
daise dans la culture de chez nous.

Le boudin noir, le jambon et le bacon 
senis tivec du chou et des pitmines 
sont très populaires, de même (|ue les 
soupes, surtout celle à base d’agnejiu 
ou de poireaux et de pommes de terre, 
auxquelles on ajoute ()arfois du gruau 
pour les épaissir. On trouve Eiussi une 
multitude de ri'cettes qui mettent en 
vedette des morceiiux de Ixeuf plus 
(‘(triaces, nmis qu’on attendrit en li's 
laissjint nmriner dans de hi bière 
(iuinness ou dans du whisky. Les 

Li'ufs, le beurre et le lait ch' 
beurre sont aussi pré­
sents dans tous les phits 
de la cuisine irlaïuhiise. » 

Le gruau a toujours sa 
place au déjeuner, et pas 
un repas irlandais ne sau­
rait se pjisser de pommes 
de terre. ( )n les apprête di‘ 
1(10(1 façons différentes et 
on retrouve même |)lu- 
sieurs recettes de des­
serts qui les utilisent. J’en 
connjiis une qui me fait sa­
liver rien (|u’à y penser, 
avoue M"" O’Gjilhigher: 
on réduit en purée trois 

grosses pommes de terre, auxquelles 
on ajoute un leuf, du sucre, de la can­
nelle et de la crème fouettée. » Mais 
une des traditions irlandaises les plus 
importantes, c’est de recevoir ses in­
vités en leur offrant une tasse de thé. 
«On n’îiccueille jamais un visiteur 
sans lui demander d’abord : “Will you 
have a nice cup of tea?” »

Le jour de la Saint-Batrick, les Irhin- 
dais s’offrent un brunch copii'ux, qui va 
leur tenir au corps une lM»nne pirntie de 
la journée: p(»rridge (grujvu) avec crè­
me et sjiupoudré de cassonade, qu’on 
accompagne de jambon ou de bacon 
(en IrUinde, ce serait peut-ê*tre du bou­
din). «Tous les pubs de Quélnx- servent 
ce genre de déjeuner spixilal le 17 miirs. 
C’est une autre façon pour les Québé­
cois de célébrer nos traditions et notre 
foi avec nous », m’explique M™O’Gal- 
lagher. Dans toutes les communautés 
environnantes où la pitpulation d’origi­
ne irlandaise est im|)ortante, on se iTré-- 
pare depuis longtemps à cette imiM)r- 
tante fête: « En plus du repas tradition­
nel de la Haint-l’atrick, les jeunes de 
Shannon, de Kinnear’s Mill ou de Sain- 
te-Malécite ont aussi organisé des 
spectacles de danse et de musique. 
C’est une grande fierté pour les aînés 
de voir que la nouvelle gi*nérati(»n est si 
passionnée par ses racines irlandai­
ses. .. Venez donc fêter avec nous ! »

Anne
Desjardins

Plaixintfi'leiKileil. cinn 

OilUilHiratvm spénnU

SpàdaL
22^ anniaouxtifte.
2 paxtK 1
auKtahitdhUt 

du dimanche au mercredi
tiea 17 h 

jusqu’au 31 mars
3188, chemin Ste-Foy 659-133«

RECETTE DU CHEF

La Saint-Patrick 
et ses traditions 

culinaires
■ üi bièrt' verte qui coule à flot dans les pubs de tjui'lnn* et des envi­
rons, le trèfle à quatre feuilles en papier lame ou U's perruques cou­
leur gazon dont plusieurs s’affublent sont consideivs par certains 
comme de sympathiques «hért'sies» de la Saint-hitrick. L'historienne 
Marianna O’Galla^er est du nombre... Son approche nous propose 
plutôt de profiter de cette fête rassembleuse et de plus en plus popu- 
lairt' pour Rwisiter wrtaines traditions culinaiivs irlandaises toujours 
bien vivantes.

Il SOI III JOCIITN RlhNIlH

.iftrès at'oir étudié la gastronomie en France, 
üolH'ri Saunier a fait le grand saut au Quebec en 1969.

Robert Saunier
Restaurant Le (ïratïiti

D
urant huit ans. un piai juirlout en l-’riinci', ItolH'rt 
SauniiT a cultive l’art de la gastnmomie. Il a 
d’abord étudié la euisiiu', à l’Hôtel l1l‘ Franet'. Fuis 
il a iHriqu' differents jMisti's se«‘ond euisinii'r, eiiisinu'r 

et chef euisinii'r lians huit établissi'inents du |)ays. 
C’i'st en t!)()!l qu’il a fait K' grand saut qiiebi'cois [Miur eU- 
terrir au restaurant Le N’endôme. l'n an plus bird, il se ri‘- 
trouvait au restaurant La haidrière. Il a ensuite visité les 
cuisines du Savoy, ih' la brass»'rie La lloublonnièri*, »lu 
Trianon, du Babelais, de Lji lU'serve, du Bieoton avant de 
s’arrêter en mai üist au Graffiti, lai il est chef cuisinier 
di'puis.

Saumon aux poireaux 
et Ixteoïi

Bour l personnes

INGRÉDIENTS
1 fili'ts lIl' saumon di‘ 1.50 gr chaeun
1 poiri'au
1 tranches di' bacon
100 gr dl’ beurri'
1 c. à .soupe d’huile
1 citron

sel et poivri'
1 dl devin blanc (facultatiO

PREPARATION

1. Laver L‘t émincer le poireau, (hiuper le bacon en petits 
morceaux et le faire rissoh-r. Egoutter h* gras et ré- 
seiver.

2. Cluiuffer le beurre et l’huile dans uiu* poêle, y faire colo­
rer h's fih'ts di's deux côtés et les cuire au four une dizai­
ne de minutes à 3,5(1 ‘’F

3. Dans une poêle, fairi' revcaiir le jxiireau avi'C une noix de 
lu'urre et une c. à .soupe d’i'iiu. Quand l’caiu est évjiporée, 
ajouter U“ bacon.

l. Dri'sser sur les assiettes en divisant en |)artie égale le 
mélange poireau-bacon. Y dé|)oser les filets dessus dé­
glacés avec le vin blanc et le jus d’un demi-<‘itron.

5. Servir iivec du riz, d(“s pâtes au beurre ou d(“s pommes 
de terre vapeur. Bon !ipi)étit !

Kentauranl Le Graffiti 
1191, ar. (Sartier, Québec 

TéL :S!9-m9

tUI

TïTî

rj a us TI
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à^prix*!!
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T#
~ ^ T.

I«tté Z.
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LA CAVE À VINS

Le vin en 300 questions !

O
n a l»fuuc«»u|) écrit et 
on iKTira encore beau­
coup sur le vin ! Un (16- 
lut'e (le publications 
souvent redondantes, 
il faut l)i(!n l’admettre. 
Sous le titre (^uc rult z-rou.s rri vin 
nous est proposé un ouvratfe remar­

quable de par son ori^^inalité. Un livre 
proi)osant les réponses aux 300 ques­
tions parmi les plus essentielles en 
matière de jus d’(K‘t(ibr(î. Un livre-test.

Cela va de « (^uel (“st, istur 
ces six dernières annéses, le 
meilleur millésime à Saint- 
Kmilicfn’^» à «(jue servir 
av(>c une creme f^lacée’:*» 
en passant par « Kst-il utile 
de carafer un vin rou^e âffé 
de 4 à 10 ans, deux heures 
avant le repas‘^>

Ou encore «l’our ressen­
tir la notion d’étoffe, de 
puissance, de velouté et de 
chaleur, (iu’(‘st-il conseillé 
de faire’;*» Choisissez entre 
ces quatre réponses : a) mâ­
cher un morceau de tissu, 
b) marifîi'r un curry épicé, 
c) déffuster un café très chaud, d) dé- 
j^uster un co^niac dilué à moitié d’eau 
(réponse patfe 100).

Au total, 1N7 paffes dont S4 de ques­
tions et 103 de réponses qui vous per­
mettront en bout de lecture de donner 
une note à vos c(tnnaissances. Une )U‘- 
tivité lu(li(|ue pour fin de repas.

«gUK VALEZ-VOUS EN Wtil r,, SOO queu­
tions pour se tester, seul ou entre amis. Kohert 
1‘Hjiil, Edition Stwiqrama. i,5.95f

AfiKNDA
Ce samedi, à la Sélection Art de vivre 

de l’iace Sainte-Foy, .)ean-Fran(,‘ois 
Lacroix, clu'f exécutif de (îestion fau­

Jérôme-Henri
Dejardin

ihtUjimiintsoholnutilnm 
tioUahoratùm sftécuile

ne, vous concoctera une recette à ba­
se de poissons et vous présentera son 
livre de recettes consacré aux pro­
duits de la mer. Kntrée libre de 13 h à 
lOh en (^mtinu.
Vendredi prochain, de 17 h 30 à 

20 h 30, toujours à l'iace Sainte-Foy, 
M"** .Julie Montreuil, sommelière pro­
fessionnelle, vous parlera du « Scotch 
et les dames»! Une (Xîcasion de se 
rendre compte qu’il ne fallait pas être 
Calamity .Jane pour apprécier les sul)- 

tilltés de ce vénérable écos­
sais. Démonstration limitée 
à H) personnes, 3.')$ par par­
ticipante.

ANNIVERSAIRE
Mercredi dernier fut célé­

bré le 3‘ anniversaire de la 
création des centres d’ani­
mation de lu S(K;iété des al­
cools. Un palmarès comp­
tant plus de 078 activités re- 
tîToupant démonstrations 
culinaires et séminaires 
pour une audience de 57 000 
aux centres de Kockland et 
Sainte-Foy. IX* plus, à comp­

ter d’avril 2004, Luc Lescarbeau, ac­
tuellement charjîé de «Art de vivre» 
l’iace Sainte-hby sera promu coordon­
nateur principal entre Kockland, 
Sainte-Foy, ainsi que des centres sa­
tellites de Québec et Montréal parmi 
lesquels cours Mont-Koyal et boule­
vard Maisonneuve et .Jean-Lesajfe. 
Une promotion mille fois méritée.

COUP DE C(EUR
Il est arjîentin et nous vient de Men­

doza. Un Equilibrium 2001, Finca El Por­
tillo riHîelant tout le charme d’une ren­
contre .'îtK'iO entre cabernet sauvignon 
et malbec. De la puissance et de la.ri;- 
tenue, pareil au plus soyeux des tan-

EQUILIBRIUM 2001 
FINCA EL PORTILLO

CCNP : 642:

FINCA

EL PORTILLO
lAlINTIIN

EQUILIBRIUM 
C«b*rn«t Sauvignon-Malbtc

.MENDOZA

fjos. Cela peut mordiller par moments, 
à petites doses de choc(jlat amer, puis 
subitement faire ciaquer le cuir du 
fouet.

Dien qu’il n’y ait pas une grillade de 
ba'uf au monde qui lui résiste, on 
pourra rass(K‘ier à un méchoui quand 
la belle saison le permettra.

SAQ 642 777,14% alc.-woL, 750 ml, 
13,90$

BONNES AFFAIRES
Vous avez jusqu’à demain pour dé­

couvrir ce que la SAQ vous propose 
comme pntduits accompagnés d’un 
rabais ailant jusqu’à 2ü% ».

.Je n’hésite pas une seconde à vous 
recommander un merlot, vin de pays 
d’(X* Les Bateaux des frères Lurton, 
proposé en coffret de tnâs bouteilles 
(SAQ reg. 00 721 298 819 548, 3 x 750 
ml, de 35,55 $ à 30,25 $, soit 10,08 $ la 
bouteille).

.Je retrouve aussi avec plaisir la 
Grande cuvée brut Hungaria, surtout 
quand sonne l’heure de l’apéro domi­
nical. Un mousseux dont le prix ra­

mené de 11,75 S à 10 S ne fait qu’au­
réoler la qualité. À souiigner égale­
ment, i’accent mis sur les vins chi­
liens, notamment un Errazuriz caber- 
net-sauvignon, vallée de l'Aconcagua 
(SAQ reg. 00 089 046, 750 ml, de 
13,95$ à 11,85$). Une attention par­
ticulière pour un Bin 555, Shiraz South 
eastern Australia qui passera, pour ia 
circonstance, sous la barre des 15S. 
(SAQ 09 300 727 712 691, 750 ml, de 
17,50$à 14,70$)

Enfin, un coup de cœur pour une bi­
ère belge ! La fameuse Chouffe d’Arden- 
ne (SAQ 05 410 769 100 098, 8%alc.- 
voL, 750 ml, de 6,85$ à 6,15$).

Une superbe bière blonde qui s’in­
scrira i(léalement en accompagnt*- 
ment d’un plat de moules.

Les moules n’ont pas de saisons ! On 
peut les apprêter de mille manières, 
froides en c“ocktails, en saiade, en sou­
pe bénie de safran, en cassolettes tein­
tées des parfums de Provence ou 
alors, venues du Nord, à l’Ostendaise, 
du nom de ce port de la côte belge cé­
lèbre, entre autres, pour son casino.

Recette de moides

iü

INGREDIENTS
2 kg de moules
15 ml de beurre
15 ml d’huile de tournesol
4 échalotes françaises
4IK) ml de Chouffe
125 ml de crème 35%

I*oivTe

PREPARATION
1. Lavez soigneusement les moules en 

les bntssant.
2. Dans une grande casserole, faites

Luc Lescarbeau, directeur de Art 
de vivre de Place Sainte-Foy

fondre le beurre mélangé à l’huile de 
tournesol. Déposez et faites blondir 
4 échalotes françaises hachées.

3. Ajoutez les 400 ml de Chouffe et lais­
sez bouillir 2 minutes. Pendant ce 
temps, savourez les 3.50 ml de Chouf­
fe restants !

4. Déposez les moules et veillez à bien 
mélanger. Réduisez à feu moyen et 
couvrez tout en prenant soin de re­
muer de temps à autre. Laissez cui­
re jusqu’à ce que les moules soient 
ouvertes (envintn cinq minutes).

5. Ajoutez la crème 35% ; poivTez et mé­
langez. Relancez à feu maximum et 
laissez bouillir 3 minutes sans arrêter 
de méhmgi'r délicatement. C’est prêt !

LES VINS DE LA SEMAINE

n faut toujours comparer !

Jacques
lienoU

pUi oti rsttUe soleiL ri m 
La l'n’ssr

ans le milieu du vin, ab­
solument tout est po.s- 
sible. Comme en politi- 
(|ue, comme dans le 
mariage, pour le meil­
leur et pour le pire... 

.Maison italienne répulé(*, ,Masi Agri- 
cola, de la Vénétie, vient ainsi de créer, 
dans le milk'sime 2001, un nouveau 
vin rouge, au charme certain, qui est 
élaboré avec trois cépages. Soit 84% 
de eorvina, une variété bien vénitien­
ne et utilisée entre autres dans les 
vins d’app('llation vidpolicella, plus 
8"/» de sangiove.se et S"/(i de merlot.

Or. c(tmme il y a 
un peu plus de 
fruits des deux 
variétés étrangî*- 
res à l’appellation 
Valpolicella que 
les règlements ne 
l’autorisent (il ne 
faut pas dépas­
ser 1.5%), .Masi 
présente son vin 
sous le nom de 
Rosso del Verone­
se IGT 2001 Pos­
session! Rosso 
Serego Alighieri.

Pour ajouter à tout cela une autre no­
te insolite, l’élevage, d’une durée de 
huit mois, est fait dans des tonneaux 
de 2.5(10 litres de bois de cerisier !

("est le premier millésime, donc, de 
ce vin et ce ne sera sans d(»ute pas 
le dernier.

La robe, bien transparente, est 
d’une nuance qui joue entre le grenat 
et le pourpre, le bouquet, aux notes 
d’abord de fruits noirs, ne cesse 
d'evoluer dans le verre, avec finale­
ment les arômes de fruits rouges du 
sangiovese et du merlot qui s’impo­
sent à leur tour.

Moyennement corsé, velouté, ses 
tannins sont fins, serrés. Puis, ses sa­
veurs de fruits rougi's ont de riXlat. et 
il laisse dans l’après-goùt comme une 
note de noyau.

Sachant à quel point les Italiens — 
comme d’ailleurs les Rordelais — peu­
vent gonfler leurs prix, j’ai pensé qu’il 
devait coûter dans k's 3()S... Krreur. À 
goûter sans faute, donc, pour son 
charme et l’éclat de son fruit.
C.10 202 095,16.95$, ‘**$$

à boire, un ou deux ans

LANCER DES DÉFIS AUX VINS

Il arrive que des viticulteurs ou leur 
représentant québéetns s’offusquent 
que l’on compare leur vin à un autre 
vin. plus cher, de la même appellation.

Hiut-il s’en abstenir’.* Qu faut-il. har­
diment, soumettn* les vins à toutes les 
comparaisons possibles?

Chacun, bien sûr. est libre de tH*nser 
^ ce qu’il veut à ce pj^ofMis, et de faire à ^ 

sa tète. À mon sens, toutefois, il ne

faut jamais hésiter... à lancer des défis 
aux vins ! Ft donc à les c(tmparer, sans 
ménagi'ment, les uns aux autres !

C’est ainsi que des dégustateurs eu­
ropéens, réunis dans le groupe de dé­
gustation le Grand .Jury européen, ont 
contribué à grandement façonner la 
réputation du Haut-Médoc Château So- 
ciando-Mallet. en le goûtant à l’aveugle 
côte à côte avec des dizaines d’autres 
bordeaux rouges, dont des premiers 
grands crus classés qui coûtaient 
alors 5 à 10 fois plus cher !

Or, je le rappelle, dans deux millési­
mes, soit 1 !)!)() et 11)00, ce fut ce Haut- 
Médoc qui rafla la première place de­
vant tous les autres h(trdeaux rouges 
des mêmes millésimes !

Autre comparaison, beaucoup plus 
simple et plus modeste : dégusté c(>te 
à côte avec un bordeaux rouge vendu 
20 S et un vin rouge de la Loire à 27 S, 
c’est... le Rosso del Veronese à 10.05S 
dont il est question plus haut qui me 
sembla le meilleur des trois. Kn début 
de semaine, il y avait 1100 caisses de 
ce vin disponibles.

Bref, il faut toujours comparer...
Si l’on compare ainsi le Côles du Rhô­

ne Villages Rasteau 2000 Les Adres Do­
maine du Trapadis au Côtes du Rhône 
Villages Rasteau 2001 Domaine Gourt de 
Mautens, très réputé et coûtant près 
de deux fois plus cher, on s’aperçoit, 
du moins à mon sens, que le vin du Do­
maine du 'Trapadis est plus réussi !

Seul ennui, qu’il faut signaler : il n’y 
a en ce moment qu’une centaine de 
caisses en tout de ces deux vins, selon 
le .service des stocks de la S.AQ.

N’empêche, je les décris brièvement, 
afin de montrer en quoi l’un est 
meilleur que l’autre.

Rien coloré, débordant de fruit au 
nez, marqué par le grenache, le Do­

1997

DOMAINK du TRAPADIS

CÔTES DU RHÔNE VILLAGES
(PI'ELLATION COTES DU RHÔNE VILLAGES C()NTR{)LÉE 

Mis en boiiuille à la propriétéSvol Qaec Domaine du Trapadis, tigacron à Rasteau H4110
Produit de France

maine du Trapadis 2002 se présente 
avec un superbe bouquet, auquel suc­
cède une bouche charnue, dense, cor­
sée, aux tannins fermes genre Châ- 
teauneuf-du-l’ape, et au bon goût de 
fruit. Savoureux.
8,10 220 859,29,65$, ***(*)

à boire, trois ou quatre ans

Relie couleur soutenue aussi pour le 
Gourt de Mautens 2001, avec un bou­
quet large, de fruits noirs, mais que 
dépare légèrement une petite nuance 
animale. Relativement corsé, tanni- 
que, avec une note sucrée (le grena­
che), il laisse dans l’après-goût des 
arômes épicés insistants (le bois).

via; ^

^ 1996 '

CHATEAU

DoisY' Dabnb
BORDEAUX

Très bon, mais l’autre a plus, à prix 
plus doux.
8,862 771,56$, ***$$$$($)

à boire, trois ou quatre ans

C’est cher, naturellement, trop cher...
Vin d’Argentine, le Mendoza 2002 Ca­

bernet 8auvignon-Malbec Finca El Por­
tillo, à la robe pourpre-prune soute­
nue, au bouquet généreux, de fruits 
noirs et rouges, est un v1n qui a lui aus­
si du corps, tannique, un peu rude et 
astringent, mais dont les aliments ar­
rondiront les tannins.
C,642 777,13,90$, **(*)S($)

à boire, un ou deux ans

Vin d’un millésime dont la réputation 
n’est plus à faire, le 8aint-Émilion 2002 
Château Haut-Castelot. deuxième vin 
du Château Le Castelot et donc élabo­
ré avec les fruits des jeunes vignes, un 
peu plus que moyennement corsé et 
aux tannins serrés, est pour l’instant 
plutôt unidimensionnel sur le plan ol­
factif. et même chose en bouche. Déjà, 
cependant, on le boit avec plaisir. Mais 
c’est un deuxième vin. sans donc l’am­
pleur ni la concentration qu'on attend 
de et* millésime très réputé.
8,00 905 232,28,15$,***$$$

â boire, quatre ou cinq ans

Tout est donc possible dans le mon­
de du vin... comme d'élever un vin 
blanc en fûts, s’ir lies, sans que le bois 
soit réellement détt'ctable une fois le 
vin en bouteilles.

Cette technique (l’élevage sur lies) 
consiste, je le rappelle, à laisser pen­
dant plusieurs mois les lies dans le 
vin. lesquelles à Intervalles réguliers 
sont mélangées de nouveau au vin. ce

qui lui apporte un supplément de com­
plexité et de richesse.

Tel est le Bordeaux 2002 Château Doi- 
sy-Daëne. élaboré avec 100% de sauvi- 
gnon blanc et qui est élevé sur lies en 
fûts, mais dont seulement 20% sont 
des fûts neufs.

l’eu coloré, son bouquet, incisif, très 
typé sauvignon blanc, mais sans rien 
d’herbacé, donne d’abord l’impres­
sion d’être très discrètement boisé... 
puis on se dit qu’il ne l’est pas. Feu cor­
sé, ses saveurs sont néanmoins très 
affirmées et persistent un long mo­
ment, le vin ayant toute l’acidité vou­
lue, plus un reste de gaz carbonique 
qui ajoute à sa vivacité. Délicieux.
8,145 599,25,65$,***$$$

à boire, trois ou quatre ans

Viticulteur célèbre, Jean-Louis Cha- 
ve exerce aussi le métier de nég(x*iant, 
sous la raison sociale J.-L Chave Sé­
lection.

On trouve ainsi en ce moment, mais 
en petite quantité (55 caisses en début 
de semaine), son 8aint-Joseph 2001 Df- 
ferus J.-L. Chave 8élection. qui est un 
vin qui ne provient donc pas de son 
propre vignoble.

.N’empêche, quel beau vin rouge de la 
vallée du Rhône !

Sans qu’il soit opaque, il s’agit d’un 
vin à la robe foncée, au beau bouquet 
de bon volume, de petits fruits noirs, 
de SyTah, avec la note d’olives noires 
caractéristique. Bien en chair et avec 
du corps, ses tannins sont tendres et 
élégants, ce qui est une des marques 
de commerce de ce producteur. 'Très 
beau vin.
8,10 230 862,29,90$, ***(*)$$$($) 

à boire, quatre ou cinq ans

LA NOTATION

* = vin correct
** = bon
*** = très bon
**** = excellent
***** s exceptionnel
(*) > une 1/2 étoile

LA RÈGLE
J Plus d étoiles que de $, 

le vin vaut largement son prix.
J Autant d étoiles que de $. il vaut son 

prix.
J Moins d'étoiles que de $. il est cher 

ou même très cher
ü C indique qu il s'agit dun vin courant, 

vendu dans ta plupart des succur­
sales.

J S désigne les vins de spécialité, en 
vente uniquement dans un nombre 
limité de succursales.

□ Le nombre dànnées figurant après la 
note indique le potentiel de garde 
approximatif à partir^e maintenant
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HOROSCOPE
Le Samedi 13 mars 2004

Bélier: du 21 mars au 20 avril
Lors de réunions, vous apportez des solutions 
concrètes et une foule d'idées neuves en vue de 
l'amélioration de votre entreprise ou de celle des 
autres. Ne soyez pas victime de votre prestige, c'est 
peut-être un feu de paille. Mettez un peu de fantaisie 
dans vos relations amicales tout en conservant un 
peu de sérieux. L'amour est au rendez-vous. Voyez et 
écoutez votre cœur.

Taureau : du 21 avril au 20 mai 
Si vous débutez dans un nouvel emploi, vous vous 
sentirez comme un poisson hors de l'eau. Laissez- 
vous le temps d'apprivoiser le nouvel environnement 
et ne vous gênez pas de poser des questions. 
L'intégration n'est pas instantanée, il faut jouer avec 
le temps et surtout ne pas résister. Bonne période 
pour le travail de groupe ce qui a pour effet de 
produire de meilleurs résultats. Un dialogue avec

votre conjoint pourra vous sécuriser.
Gémeaux: du 21 mai au 21 juin 

Ne sous-estimez pas l'importance de détenir une 
bonne assurance sur la vie surtout si vous avez une 
famille. Si vous n'êtes pas décidé à aller de l'avant 
demandez un avis légal. Si vous voyagez, assurez- 
vous d'apporter vos dxuments importants dans 
votre sac à main. Les étudiants de ce signe auraient 
intérêt à faire leurs travaux dans une bibliothèque, ils 
auront moins de possibilité d'être distraits.

Cancer: du 22 juin au 22 juillet
La journée risque de ne pas être heureuse pour ceux 
qui pratiquent les jeux de hasard à moins bien sûr 
d'avoir obtenu un tuyau d'expert. Si vous pratiquez 
un sport, assurez-vous que vous portez des 
vêtements protecteurs convenables comme un 
casque protecteur pour la bicyclette ou le hockey. 
Votre conjoint pourrait bien vouloir se dérober à 
participer à un événement social prévu depuis 
longtemps; ne le laissez pas gâter votre soirée.

Lion: du 23 juillet au 23 août
Si vous tenez à passer une journée agréable, il sera 
nécessaire de vous exprimer d'une façon créative. 
Des émotions intenses au plus profond de votre être 
cherchent à tout prix à s'extérioriser. Vous devez 
trouver une façon de les libérer d'une façon concrète. 
Sinon, vous serez comme une bombe à retardement 
qui risque d'exploser à tout moment.

Vierge: du 24 août au 22 septembre 
Dès le réveil, vous vous sentirez de bonne humeur. Il 
se peut que des sentiments obsédants refassent 
surface durant la journée, mais ce ne seront que les 
répercussions normales de votre situation 
précédente. Vous voyez enfin la lumière au bout du 
tunnel et envisagez l'avenir avec optimisme. Un 
accord avec quelqu'un qui est près de vous est 
possible.

Balance: du 23 septembre au 23 octobre
L'assurance que vous manifestez dans vos discours 
cajoleurs pourrait s'effriter lors d'une rencontre 
prochaine. Vous êtes particulièrement sensible aux 
critiques même si celles-ci sont émises dans un but 
positif. Vous devrez faire preuve de discrétion sur 
votre situation financière. La famille et le foyer seront

à la base de votre existence alors que les sentiments 
seront très importants.

Scorpion: du 24 octobre au 22 novembre
Ne soyez pas trop radical. Vous avez du mal à voir 
vos limites. Prenez les conseils qui passent et 
spécialement ceux qui concernent vos affaires. En 
amour, il y a négligence de votre part Hemédiez à la 
situation, car tout ce qui traîne se salit Votre absence 
se fait trop sentir dans votre entourage. L'amitié se 
bâtit lentement et sûrement. On parle de projets de 
vacances pour les mois à venir 
Sagittaire du 23 novembre au 21 décembre

Une prise de conscience, une remise en question 
très importante viendra assombrir votre vie. Vous 
vivez dans l'agressivité, ne soyez point votre ennemi. 
Éloignez-vous de votre entourage pour une fin de 
semaine. La campagne pourrait vous apporter une 
certaine sérénité afin de changer vos états d'âme. Il y 
a beaucoup d'amour autour de vous. Votre famille et 
vos amis vous seront d'un grand secours. 
Capricorne: du 22 décembre au 20 janvier

Le changement, le renouveau se font présents dans 
votre vie. Brisez vos vieilles habitudes de tous les 
jours. Un ami bien intentionné vous donnera un

précieux conseil. Sur le plan professionnel, vous 
progresserez si vous y mettez de l'acharnement et de 
la détermination. La chance est à vos cOtés. Votre 
famille et vos amis vous accordent toute l'importance 
que vous méritez

Verseau: du 21 janvier au 19 février
L'émotivité est très envahissante en œtte période-ci, 
vous pourriez vous sentir oppressé et même 
prédisposé à la déprime. Sachez vous protéger de 
votre entourage. Un homme avertit en vaut deux. Il y 
a des opportunités d'avancement à votre travail, un 
poste de haute direction. N'hésitez pas, vous 
possédez les qualifications requises. De petits 
problèmes surviennent dans votre famille, rien de 
très sérieux.

Poissons : du 20 février au 20 mars
Il n'est pas facile de mettre son orgueil de cOté et de 
dire "je ne sais pas'. Un peu d'humilité ne fait de mal 
à personne. Si votre vie amoureuse se porte à 
merveille, un voyage vous emballera vous et votre 
partenaire. Vous voilà très positif face aux 
événements de la vie L'avenir vous sourit. Pour les 
célibataires, d'heureuses rencontres sont au tableau 
pour les jours à venir, donc ayez l'œil ouvert

MOTS CROISES
HORIZONTALEMENT

1 Oiseau rouge - Gros oiseaux
- Grand oiseau marin blanc.

2. Risques - Traîner - Superflus.
3. Brun clair - Poisson plat - Est 

prassible de châtiment.
4. Principe de vie - Mouvement 

impétueux - Tissu de paille - 
École d'administration.

5. Rubidium - Au bout du bras - 
Un peu humide ■ Lieu de 
combats.

6. Exquis - Se racle la gorge - 
Elle a l'air louche.

7. Quote-part d'un convive - 
Salve - Reniflé - Pronom 
personnel.

8. Etat de ce qui est blafard - 
Édifice religieux - Première 
personne.

9. Jeu de construction - Conduit 
souterrain - Ver marin.

10. Exprime le rire - Obbnt - 
InqOiète - Filet pour prendre 
des oiseaux.

11. Préfixe signifiant égal - Flétri
- Avant toi - Utiles aux 
golfeurs

12. Répété - Série de cinq cartes 
qui se suivent - Baie du 
Japon.

13. Embellis - Indigeste - Unité 
de l'armée de l'air.

14. Précis - Poissons très 
voraces - Plaisir à voir souffrir 
les autres.

15. Docteur - Arrêt d'une 
circulation - Éduquée.

16. Il était une... - Enchâsse - 
Groupe d'abeilles.

17. Affable - Matière collante - 
Commander - C'est un génie.

18. Ce que l'on gagne - Se 
moquer - Laxatif - Berceau.

19. Recouvert de tain - 
Semblables • Ligne saillante.

20. Employé - Crié par Archimède 
- Propagés.

VERTICALEMENT

1. Crier comme l'oie - Oiseaux à 
queue échancrée.

2. Appareil servant à distiller - 
Border d'un ruban étroit - La 
moirrdre chose.

3. Courroie - Chaparde - Frotté 
d'huile - Fixé par le destin.

4. Degré, au judo - Tiède - Bout 
de verre - A moi.

5. Col français - Courbés - 
Intituler.

6. Troisième personne - Titane - 
Trois fois - Maison proverrçale.

7. ile fabuleuse, jadis engloutie - 
Révisés - Le lièvre sy retire

8. Poème chanté - Marjolaine • 
Peut être décollée.

9. Ébranlé - Qui a un effet stimu­
lant sur le moral - Incompétente.

10. Petits cubes • Dont le squelet­
te est saillant - Vases - 
Bienheureux.

11. Se moque - Qui manque 
d'assurance - Flâner.

12. Larvé - Charles de Beaumont - 
Fromage suisse - Sélénium.

13. Régime - État d'une chose très 
fine - Don fait par testament.

14. Pronom indéfini - Vers - Cro­
chet double - Ville allemande.

15. Sur le dossard - Décidé à - 
Cavité naturelle.

16. Abréviabon chrétienne - A bien 
des fans - Ils ont pris la clé des 
champs - Lentilles.

17. Impératrice byzantine - Iriande 
- Altération musicale - Cale en 
forme de lettre.

18. Arme à feu - Attirances - On y 
met des photos.

19. Montagne de Grèce - Motif 
d'une action - l-lyprKJtIque.

20. Détérioré • Contrarié - Querelle 
violente - On les fête en mai.
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DEVENEZ .

camelot
POUR FAIRE PARTIE 

DE L'ÉQUIPE DE CAMELOTS,

contactez-nous au 686-3344 
ou sans frais pour les gens de l'extérieur

au I 866 686-3344.

MOT FLECHE
VÉGÉTAL 
LIGNEUX 
ARME DE 

TRAIT

> MEPRISABLE

BOULE DE 
VERRE

T
VON

KIPPOUR
DON

T NOTORIÉTÉ
CARABOSSE

ET
MORGANE

>

GARÇON
DÉCURIE

PAS
BEAUCOUP

♦ PAIRE

w *■ ------- 4C-------
SIMILAIRE
SA MÈRE 
CACARDE

4

PIGEON
SAUVAGE
MÉDECIN

SPÉCIALISTE

♦
PEUT ÊTRE
COULANT

TRÈS
BRONZÉE

♦ HEROINE
LEGENDAIRE

------------
PÂTE

LÉGÈRE 
DIVISION 

DU TEMPS

♦
-------4:------- TROIS FOIS

TROIS

MASSUES

♦

ATOLL

AVOIR LE 
CULOT

♦
4- SIÈGE À

GENÈVE
MÉCRÉANT

CHEF
ÉTHIOPIEN

CHUTE
D'ORGANE

♦
SUBSISTER

W SIGNE MATHÉ­
MATIQUE

NON-JUIF

-------^-------
4

SE SERVIR 
D'UN SCALPEL 
FABULISTE 

GREC

♦
4-

OUI MANQUE 
DE DOUCEUR

PERDENT

FURONCLE

♦
------- »------- 4- CHANGEMENT

DE PEAU
PARIER

♦

------- ----------- ------- ^------- PERSONNES
NIAISES
SUAIRE

♦
NÉGLIGES

CAPABLES

♦

UNI PAR 
TRAITÉ 

COMMENT ?

4
-------^------- UEU

REPOSANT 
MANDELA A 
ÉTÉ SON CHEF

♦ BOHÉMIEN

-------^------- VASTES
ÉTENDUES
RAILLEUR

♦
-------^------- TERRE

MÈRE
IMITÉE

PALLADIUM
LISSE

BMOU

♦
------- ^-------

PRÉCIS
DONNER
LA VIE

♦
PRINCE

MUSULMAN 
FOND DE 

BOUTEILLE

♦

-------L^ 1 ------- »-------
IMITE UN 

BRUIT SEC 4

-------^------- CALUGRAPHIE

CABOCHE

+ ÉTAT
D'EUROPE

PARTIE DE
L OS ILIAQUE

À MOI

♦
VILLE DU

JAPON
SYMBOLE
CHIMIQUE

4- AVANT
LÉTÉ

PEUT ÊTRE 
FIXE

♦

------------
AVANT LA 
DIZAINE 

TABLE DE 
BOUCHER

♦
-------^-------

ATTACHENT
VITESSE 

D'UN NAVIRE

+

DEFINI

GAZ

+
4- ■" ON LE

LANCE 
MONNAIE 
DU PÉROU

D'UN
AUXILIAIRE

------- 1-------
PERSONNEL
~ UN PEU 
AVANT VOUS

♦
DIALECTE
GAÉLIQUE

PRÉPO­
SITION

♦
^ ' ARTICLE

ARABE

ÉTAIN

♦

CHEF

MIGNONNE

♦
--------y------- 4-

SPÉCIALITÉ
SUISSE ♦

♦

----- J—----
GRANDE

FÊTE ♦
VENUE AU 

MONDE ♦

No 93

EXPLICATION DU JEU: Rappelons que les définitions sont inscrites dans des cases II suffit de suivre les flèches pour placer les mots correspondant à ces définitions dans les bonnes rangées et les bonnes colonnes Les mots doivent 

toujours être lus de gauche à droite et de haut en bas

MOT MYSTERE Solution du No 92
AVERROES FALLOPE ITARD OMS TEMIN

FINSEN TUBIANA
BEGIN FLEMING KARRER PARE
BELL FLOURENS KENDALL PASTEUR USINGER
BINET

GESELL
KREBS PEAN

vrrTEL
CARREL UENNEC RICHET
CELSE HANSEN LAING ROSS WIDAL

HARVEY LEJEUNE ROYAT
DALE HEAD LISTER RUFFIE
DEBRE HENCH LOEWI
DOLTO HESS LWOFF SABIN

HEYMANS SCARPA
EBERTH MATHE SELYE
EHRLICH INSERM MORGAN STAHL
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MEDECINS-Un mot de 10 lettres
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Testez votre esprit de déduction
But du jeu: 01'wde des mdkes et de lo grie de (eu, 

trouvez dons quel orée doivent être pkxes choque chiffre 
et choque lettre et découvrez la solution DÉDUGO
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Courez la chance 
de gagner un des
4 chèques-cadeaux
Renaud-Bray 

de 25 J
si vous remplissez 
cette Supergrille I
Vous retrouverez les noms des gagnants 
de la semaine dernière ^
en page a 20

t
yjCÔOOt , -,

" ^1;

r^i:f

gagnants
à toutes les 
semaines I

'-sitisa

XXX 1. ^ xxxxxx

Retournez la Supergrille dûment complétée à
Concours Supergrille
C.R 15800. Québec QC G1K 8A8
Ou déposez-la au quotidien Le Soleil

Nos geignants de Textérieuf de la région auront la possibilité 
de commander chez Renaud-Bray par la poste moyennant 
des frais de transport

' Les réponses de ta grille 
d’aujourd'hui seront publiées 
samedi prochain.
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* Tlragr la xeiidrtdls â 10 h
■ EntOoppe oM^dlca^ de dmenaon surxtard 
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Nom

Prénom

Adresse

Code postal 

Tél jour ___ LE SOLEIL

HORIZONTALEMENT

1. Ventre à terre - Se met à plat 
ventre.

2. Fruit - Campagnarde - Per­
sonne dénuée de réflexion ou 
d'initiative - Posture de yoga.

3. Souverains - Entre en action - 
Plénitude en bouche d'un vin - 
On peut la gaver - île de 
l'Atlantique.

4. Ouvrage de poésie en vers - 
Laissée - Après - Tellement - 
Exposent pour la vente - Com­
me les doigts des deux mains.

5. Couvert de champignons - 
Préfixe - Maréchal de France - 
Nommer oralement chaque 
lettre - Processions.

6. Anaconda • Languissants - 
Elle pue - Ouverture de 
certaines mosquées - Rivière 
de Suisse - Pas à vous.

7. Vulcain - Argon - Abréviation 
chrétienne - Pour la troisième 
fois - Principe de vie - Au 
Japon - Large cuvette.

8. Région désertique - Impres­
sion en relief, sur une carte de 
paiement, de l'identification du 
titulaire - Dissimulé - Plus 
mauvais - Exécutés.

9. Développe - Voisin du bouleau
- Racontés - Ressemble à un 
barracuda - Verticaux.

10. Se dit entre potes - Monnaies
- Ils aiment le raisin - 
Vagabond - Soldat de l'armée 
américaine

11. Celui qui se marre - Son point 
est un indice - Capitale 
européenne - Palmiers - 
Amalgame métallique.

12. Strontium - Qui est très courte, 
en parlant d'une robe - Montrer 
du sang-froid - Supprime la 
partie la plus haute de - Sert à 
indiquer une équivalence - 
Mesure.

13. Le nandou en est un - Grosse 
mouche - Se fait avec le regros
- Placée - Thulium - Appui don­
né à quelqu'un pour obtenir 
plus facilement un avantage

14. Reporté au pouvoir - Prénom- 
Champignon comestible.

15. Danse - Accueillent des gens 
affamés - Enlève le pédoncule 
d'un fruit - Sans aspérités - 
Pâturage d'été, en haute 
montagne.

16. Il fait des grimaces - Dans le 
râtelier - Du verbe naître - Qui 
est profitable - Dans la gamme
- Très longues périodes

17. Prénom d'un célèbre gangster
- Drame la Sibérie occidentale
- Hypothèse - A la couleur du 
sang - Lanterne rouge - Gros 
nuages.

18. Unir étroitement - Ne remporte 
rien • Mollusque gastropode 
carnassier - Certaines sont 
nasales - Petit singe 
colombien.

19. Monnaie du Cambodge- 
Petits vaisseaux - Qu'on ne 
peut repousser - Récipients • 
Gallium.

20. Ville du Nigeria - Ne s'enfonce 
pas dans la neige - Exquise - 
Fémur - Oiseau échassier - 
Bien des ordinateurs en ont
un.

21.

22

23.

24.

25.

26.

Magistrat grec - Attendri - Qui 
est né - Il a une idole - Usé. 
Brome - Frotté d'huile - 
Finesse et habileté - Entasser
- Qui n'est plus neuve.
Ce n'est pas trop tôt! - Rien à 
signaler - Excrément - Fut 
changée en génisse - 
Sédiment meuble très fin - 
Majeur, entre la Suisse et 
l'Italie.
Terme de belote - Divisions - 
Comme du foin - Hirsutes - 
Que l'on se réserve 
exclusivement.
Continent - Suit allegro ou 
lento - Réunion de 20 mains 
de 25 feuilles de papier - 
Trochée - Commence par un 
événement important - 
Habitudes.
Reçoit le Main - Parties non 
consommables des animaux - 
Monnaie dans l'Orient ancien - 
Habitation rudimentaire - 
Précis.

27. Venue au monde - Adjectif 
numéral - Ancienne coutume 
hindoue - Ont cours en 
Moldavie - Préfixe signifiant au 
plus haut degré - Idée 
soudaine
Article au pays du rioja - Prix 
d'un travail - Orchidée des 
forêts de hêtres - Pour fixer les 
teintures.
Armée irlandaise - Construit - 
Ne sont donc pas certains - 
Outils tranchants.
Qui est dans un état heureux 
de réussite - Poltronne - 
Découvert - Vif à Pans.
Plante très toxique - Flûte - 
Cale - Situation 
catastrophique - Où l'air 
circule.
Clairsemés - Histoire - 
Recommencé - Touché. 
Étonnant - Raconte d'une 
manière précise et détaillée - 
On le cultive pour ses fleurs 
odorantes - Crasseux.
Port des États-Unis - Ville de 
Grande-Bretagne - Enceinte - 
Papillon - On y brûle du bois - 
Poussés.
À l'exclusion des autres - 
Besoin - Capitale.
Se dit d'un abcès près de 
percer - Abrège une 
énumération - En plein été - 
Mouche qui pond près des 
nannes des chèvres - Carte - 
On y boit beaucoup de bière. 
Bières - Envahissement - 
Capucin - Se dit d'un hareng - 
Tirer du néant.
Négation - Indique le moment
- Choix - Se jette dans la mer 
de Kara - Société anonyme - 
Meubles • Les 4 saisons. 
Ensemble des phénomènes du 
rêve - Te trouves - Tromper - 
Valeur de gns d'un phototype.
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29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36

37.

38.

39.

40. Fait des envois - Retraités ou 
près de la retraite - Patronne - 
Coccyx.

VERTICALEMENT

1. Ventre - Avoir le ventre plein- 
Gros ventre - Ventre - Se 
remplit le ventre

2. Culte pratiqué à Haïti - 
Pochette - Mesure de poids - 
Beaux morceaux de saumon - 
Placer - Martyre

3. Enclore - Partie du littoral - 
Affaiblir - Faire cuire dans un 
corps gras bouillant - Qui n'est 
pas noble - Ordre des 
Prêcheurs.

4. Fait - Unité de gestion et 
d'exploitation de la terre à 
l'époque féodale - Fait des 
faux plis - Tranquille et 
silencieux - Admiration - 
Courte éruption cutanée - Un 
soupçon - Cassier

5. Article - Femelle d'un chien de 
chasse - Intraitable - Résine 
semi-liquide - Labiée à fleurs 
jaunes très odorantes - Ne 
pas sentir la rose - Largeur 
d'une bande de papier peint - 
Habitation de certains 
animaux.

6. Arbre d'Afrique - Zigouillé - 
Impliqué - Se déguisait et lisait
- Remontées - On y paie avec 
des couronnes - D'un verbe 
gai

7. Roi légendaire d'Athènes - 
Peuple polynésien de 
Nouvelle-Zélande - Éculés - 
Bides - Le derrière à l'air - 
Brament - A la foi religieuse

8. Ne lâchent pas prise - 
Exagèrent - Boyau de bœuf - 
Citée en justice - Oiseau de la 
taille d'un faisan - Inventif

9. Mère des Titans - Écrivain 
politique français - 
Instruments de musique - 
Canards marins - Petite fleur - 
Oiseau échassier - Lettre 
grecque

10. Mettent un peu d'ordre- 
Liquide organique - 
Organisation armée secrète - 
Fleuve d'Irlande - Situé - 
Juriste français - Calquer

11. Le temps des amours - 
Atomes - D'aller - Qui a 
beaucoup de petits nœuds - 
Ceux qui prennent les 
transports en commun - 
Bande de chiens.

12. Terminaison - En instance- 
Pas applaudis - Queue-de-rat
- Auteur - Pour réparer des 
crevaisons

13. Petite tache rouge - Allègre- 
Pays basque et liberté - Un 
emploi qui fait des envieux - 
Coule en Italie - Côté d'une 
monnaie - Passe à 
Compïègne.

14. Trésoner de Clotaire II - Qui 
concerne les excréments - 
S'intéresse à l'espace - De 
plus - On en fart une teinture - 
Troisième personne - Ligands.

15. Expérimenté - Ruisselets- 
Dupés - Paris - Livre 
récemment publié - Société 
protectrice des animaux.

16. Coin - Obtint - Es en eau- 
Surprise - Pronom - Émoussé
- Peut se faire avec de l'ail.

17. Très forts - Épées - Son duvet 
est recherché - Ne se sent 
plus comme une jeune - Roue
- Cacher.

18. Château d'Orléans - Relatif à 
la troisième partie de l'intestin 
grêle - Petite ride - Formation 
militaire supplétive recrutée 
par la France au Maroc (1908- 
1956) - Épaissie - Protection - 
Fondateur de l'Oratoire - 
Sujet.

19. Service du travail obligatoire- 
Modérés - Champignon 
souterrain - Oeuvre théâtrale - 
Une ou plusieurs personnes - 
Férue - Mouilla sa chemise.

20. Tissu - Défendu - Réponse - 
Petit flacon de verre - 
Consternées - Souillé.

21. Jette - Fillette méchante - Vent 
violent, froid - Barre servant à 
fermer une porte - Perçois par 
les yeux - A été fondée par 
Michel Debré - Infinitif.

22. D'une locution signifiant de 
cette sorte - Elles grognent - 
Elle brait - Pour l'entretien des 
parquets - Impartiale.

23. Tige aérienne rampante - 
Cadran solaire primitif - A 
cours au Brésil - Rigolé - A 
l'occasion (le cas ...) - Plante 
toxique.

24. Appeler de loin - Langue 
dravidienne - Fleur - Signe de 
chaleur - Note - Une vraie 
tortue! - Répété plusieurs fois
- Lecture pour petits et grands

25. Réunies en grande quantité - 
Se fart avant un long voyage - 
Combats - Sous le bât - Ile de 
l'Atlantique - Prises de lutte.

26. Outil - Eu égard à - Elle se 
mâche facilement - Papillon - 
Farouch - Appuient sur le 
champignon.

27. Échelle utilisée en photo - 
Grade - Parties d'œuvre 
littéraire - Se dit au tennis - 
État d'Afrique sur l'océan 
Indien - Athlète - Joie 
collective
Formation végétale - Pas 
révélés - Éclisses - Dommage 
occasionné par un 
phénomène violent - Pourvoir
- Douloureuse
En vogue - Maniéré dont une 
affaire se conclut - Tour 
cycliste Italien - Détermination 
des masses et des poids - Oui 
conservent une teinte 
naturelle - Vaste - Muse

30. Liquide amniotique - Elles ne 
boivent pas - Pied de vers - 
Aptitude à percevoir une 
sensation - Risqué - Venus au 
monde.

28.

29.
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Un voyage en couleurs

J
e crois que c’est le pire moment de 
l’année, lorsqu’on se retrouve dehors 
ou qu’on jette un retîard par la fenê­
tre. Tout est tîrÎK y “

hris laissés par le vent, des branches 
cassées, des détritus échappés des 

poubelles, d’énormes flaques de Isiue sur les 
bancs de neitje restants. Sans oublier les cntttes 
de chien ou de chevreuils qui déficient lentement 
et ct‘ qu’on a laissé à la traîne à l’automne et qui 
refait surface au moment ou l’hiver htnd au ra­
lenti.

C’est fou comnu* la saison froide arrive en 
coups de vent mais prend une éternité à s’en al­
ler. C’est le moment de l’année qui n’arrive pas a 
tirer sa révérence pour laisser place à la verte, 
la florissante, la saison-frisson.

N’y tenant plus, je me suis enfuie, comme tant 
d’autres, vers la chaleur, l'as n’imisirte laquelle. 
.J’avais envie de chaleur, mais surtout de vert et 
de c(»uleurs anarchiques, ayant passé une par­
tie de l’hiver, pas trop loin du calorifère et t)ien 
emmitouflée dans une couverture, à feuilleter 
des livres de décoration dctnt un particulière­
ment inspirant: Les ('oulvurs du Ah'xù/uc. 
.J’avais éfîalement une petite crotte sur le c<i*ur, 
n’a/ant pu obtenir, pour couvrir m(»n plancher de 
cuisine, les tuiles hex»q(onales en provenance du 
Mexique, je me suis dit; «Allons donc voir de 
près tout ce qui me mantiue en ce moment: la 
chaleur, la couleur et ces tuiles qui ne sont ja­
mais arrivées chez moi. »

J)’al)ord, une phq'e, bien sûr, pour de lonpmes 
marches, l’as trop fréquentée de préférence 
|M)Ur ne pas ciu’on se pile sur les pii'ds. Une tem­
pérature idéale, de la bonne bouffe, une culture

inspirante, des (jens sympathi­
ques (l’occasion rêvée de prati­
quer l’espai^nol) et une multitude 
de hamacs. .J’ai t(»ut trouvé cela 
sur la Itiviera .Maya. l'lat(eK de sa­
ille lilanc, à perte de vue qui s’al- 
lontîent entre Cancun et Tulum.
Kntre vie siKÛale déliridée et rui­
nes à visiter.

Déjà, à la descente de l’avion, 
cette chaleur bienfaisante qui 
s’accroche à nos vêtements, à 
nos cheveux, qui fîlisse avec inin- 
heur sur notre peau, en fait le 
tour, l’enveloppe entièrement et 
s’y incruste pour ne plus nous 
quitter. Il y avait lonjîtemps que je n’avais savou­
ré cette sensation. Bien sûr, l’été, il fait chaud au 
(juébec. Très chaud même. Mais jamais avec 
cette humidité toute sensuelle. Le vent est 
chaud et caressant, la mer est envoûtante par la 
force de ses mouvements et par ses sons eni­
vrants qui bercent le plus insensible. Force 
m’est d’avouer que les premiers jours n’ont ser­
vi qu’à haliituer mon corps à ces chanp'ements 
climatiques. .J’ai passé le plus clair de mon 
temps dans des hamacs. Tantôt l’un, tantôt l’au­
tre. Un livre à la main, qui se révélait rapide­
ment trop lourd et qui m’entraînait dans un pro­
fond sommeil malt,Té la pertinence ou l’amuse­
ment de son propos. .Je roupillais chaque fois 
que j’en avais envie. Un peu de lecture, une pe­
tite collation, un peu de baiffiiade, un peu de so­
leil, beaucoup de hamac.

Après cette période d’adaptation et de repos, je 
me suis promenée. .J’ai refîardé, savouré et ren­

Francine
Ruel

f'lautrs(0te.'nileiL am 

OiUatniratum spéciale

contré le Mexique. Le .Mexique et 
ses maisons colorées comme nul­
le part ailleurs. .Autant de citrons 
rafraîchissants, de pêches .Melba, 
de isinbons roses et fushias aci­
dulés, de crèmes vanillées, de 
tjrains de mais délicieux, de beur­
re fondant, de pommes iH’tnades, 
de mantfues cochonnes à souhait, 
de sanjîuines éclatantes, de 
bleuets en coulis, de bananes 
écrasées, de tendre chocolat au 
lait. Toutes ces saveurs colorées 
sur les murs et à l’intérieur des 
maisons. .Je suis plutôt zen en dé­
coration. Très peu de couleurs \1- 

ves, un minimum de motifs. .Mais cette ortpe de 
coloris, qui se retrouvent sur les céramiques, les 
poteries, les tissus, la vannerie, me plaît beau­
coup et me réjouit l’œil. C’est joyeux, c’est vi­
vant, c’est palpitant.

La finesse des tuiles des salles de bain, des la­
vabos peints aux couleurs criardes, avec des 
poissons multicolores, des perroquets aux plu- 
mafîes phosphorescents où il fait bon se rincer 
les doifjts. Les cuisines surchargées de teintes 
criardes où l’on retrouve tout l’artisanat du 
pays. .Nappes, serviettes de tables, châles, ta­
bliers tissés, cuillères de Isiis sculpté, marmites 
en terre cuite, poterie, vaisselle, cruche. Chaque 
fois, je me retrouve avec un lionheur gourmand 
dans le magnifique roman et film éponyme de 
Laura Ksquivel : Ai/iui y chocolutc.

Les marchés regorgent de ces mêmes teintes 
affriolantes. «Un supermarché occidental est 
une succession d’étagères sans âme. Un mar­

ché mexicain est un spt<‘tacle. » Les ctmleurs se 
déchaînent, les sons s’entrechoquent, les sa­
veurs se mélangent. Dans les b«tutiques, on 
trouve des babioles, des représentations de 
squelettes, d’anges, d’icônes et de vierges. Il 
faut dire que la mort fait partie de la vie au 
.Mexique. De* magnifiques bracelets d’argent fi­
nement ciselés. L’emblématique Frida Khah» et 
son amoureux Diego Kivera y sont présents en 
copies de toutes sortes.

Un plaisir fabuleux mené par la curiosité 
consiste à quitter la rue et aller obser\ er à la dé­
robée, les jardins intérieurs des hôtels, des/xi*- 
sadas et des hacicudua. Tout y est fleuri et ver­
doyant. Et les fontaines y coulent de belles heu­
res et une vie douce.

Sur la plage, j’ai un faible pour \va pultipus. 
Ces petits abris de paille qui vous évitent de 
carboniser sur place et de devenir un grand 
brûlé en quelques heures. .J’ai été émue à fou­
ler les pierres des ruines de Tulum. Je me suis 
laissée initier par un guide aux mystères des 
constructions mayas. J’ai été ébUiuie par leurs 
architectures impressionnantes et inspirées où 
l’on faisait entrer le soleil par une porte, celle 
de l’est, et ressortir par celle de l’ouest, le soir 
venu. Les fresques intrigantes où les gens s’em­
pilent, s’enroulent aux serpents et autres divi­
nités. J’ai eu l’occasion de m’approcher de quel­
ques Cenotes (puits naturels souterrains). 
L’eau y est d’émeraude, et les poissons possè­
dent eux aussi des couleurs fabuleuses. Autant 
que ce pays.

LES COULELUS DU ME.XIQUE Melba Lerick. Tony Co- 
hanm Masako Ibkahoahi Éditum : FUmtmrvm
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HISTIIO SOUS LE FORT

Quand les femmes s’en mêlent !
I KestauraisIT 

bistro

SrÉruANiK Bois-H O II DE

('oiluhorution s/iéciule

■ Une histoire de filles que celle du Bistro Sous le Fort, un sympathi- 
(lue troquet ouvert il y ti quatre ans par Katherine Corbeil et Johanne 
Ltiuzier, deux ex du Lapin Sauté mûres pour le grand saut ! En cuisi­
ne, la jeune chef Marie-Josée Gagné mijote des plats qui sentent bon 
les lardons alors qu’en sailed Sarah, notre serveuse, nous accueille 
comme des copines qu’elle n’a pas vues depuis des lustres. Ouvrons 
une bouteille de Sangiovese pour trinquer à la féminité !

Bien que les sandwiehs sur le pouce 
rassasieront une clientèle de visiteurs 
aux pieds gonflés d’avoir arpenté le 
\ ieux-l’ort, le menu s’appuie sur des 
arguments plus convaincants pour les 
«locaux». Ils s’y rendront l’esprit en 
paix sans repartir avec l’impression 
d’être tombés dans une «trappe à tou­
ristes». Impossible non plus de ne pas 
remarquer les p’tits airs de pimenté en­
tre hi carte du bistm iiu pied du funicu­
laire et celle du l.apin Sauté, leur an­
cien amour. Une influence somme tou­
te positive en sachant que dans sa ca­
tégorie, « le gibier à poil» du quartier 
1 Vtit-Champlain étiiit plutôt solitaire...

Steak frites, bavette, ris de veau aux 
champignons attirent ainsi notre at­
tention alors que Sarah vante sans 
vergogne hi cuisse de canard confite 
maison. La bonne vendeuse verra sa 
cuisse «déconfite» par les plats du 
jour moussés à l’ardoise réinventée — 
un rouleau de (lapier lirun fixé au mur 
—, soit un pot-au-feu de lapin au ro­
marin et des aiguillettes de canard 
aux eanneberges.
l’réeédé du pictogramme « nouveau­

té », le filo de canard aux champignons

et romarin nous prouve que Sarah ne 
raconte pas de bobards. Moelleuse 
grâce aux lions soins d’une cuisson re­
couverte de gras de canard frémis­
sant, la viande effilochée a été enve­
loppée d’une pâte phyllo dorée. La 
qualité (la quantité aussi!) du confit 
s’autosuffit au point d’en oublier la de- 
mi-glace.

À la section des croûtons, celui au 
chèvre à la poire supplante le croûton 
à la citoyenneté liritannique au froma- 
gi' bleu et porto. La saveur acidulét' du 
fruit en morceaux — il vaudrait mieux 
servir une poire pochée qu’en conser­
ve — adoucit celle plus forte et capri­
ne du fromage bronzé. Quelques noix 
rendent encore plus savoureux ce ma­
riage qui réclame une baguette à la 
mie plus dense, voire un pain aux 
noix.

Si les aiguillettes de canard présen­
tent un légi'r excès de cuissim qui nuit 
à l’appréciation de la texture du ma­
gret — à son meilleur saignant —, la 
saveur de la\iande n’en subit qu’à dt*- 
mi les contrecoups grâce à une sauce 
agréablement aigrelette aux petits 
fruits rougt's. Montées avic le fond de

veau légèrement trop salé, les saveurs 
des sauces — autant celle de l’entrée 
que des deux plats principaux — ne 
diffèrent que de peu. Une réserve qui 
ne gâchera pas notre appréciation gé­
nérale ainsi que l’effet des présenta­
tions copieuses et colorées comme cel­
le du canard dressé sur un monticule 
de légumes au beurre.

Petits oignons perlés et carottes en 
gros dés sont les ingrédients essen­
tiels d’un plat braisé à feu doux tel que 
ce pot-au-feu de lapin. D’une tendreté 
irréprochable, la pièce du petit gibier 
est ser\ ie comme un osso buco sur un 
nid de pâtes au pesto. Savoureuses et 
d’une texture mieux qu’a/ dente, les 
pâtes ont probablement été sautées 
dans la poêlonne pour en extraire le 
surplus d’eau.

« C’est du VTai feu » remarque un ga­
min français en s’approchant du foyer. 
La remarque arrache un sourire et 
une réflexion à savoir que le Bistrot 
Sous le Fort propose une cuisine d’in­
spiration bistro faite avec bonne hu­
meur, un ser\'ice gentil comme tout et 
de très bons desserts dont une mous­
se croquante au chocolat qui cache de 
la confiture aux petits fruits.

HISTRO SDUS LE FX)RT 
♦A rue Soug-le-Fort. Québec 
Téléphoné: 69t-0SS2 
Type de cuisine ; bistro
Ouvert du lundi au samedi dellhàSShetledi- 
mancke de9hà!!h
Petits d^euners le dimanche Jusqu 'au II avril 
Tbble d'hôte du midi en semaine de 9.25 $àHS 
Table d’hôte du soir de 22$ à 26$
Plats du jour de 18,95$ à 21,95$
Bouteille deiinà compter de2S$ 
.Stationnement: dans la rue
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Lmt Martineau, OUrier Robichon.

La Méditerranée 
servie sur jazz

Un nouveau rest<i vient de faire son 
entrtH' sur la très branchét' rue Saint- 
Joseph Est : le lAirgti. Ces cinq lettn's, 
prononcées en roulant la langue au 
milieu, réfèrent à un mouvement lent 
de musique et en navigation, à pren­
dre le largi', deux passions des pnv 
prlétaiiT's. Kn téijioignent l’imposan^ 
piano voisin d’une dizaine de tables

JEAN BROUILLARD COMMUNICATIONS

Paolo Putignano, Gino Ste-.Marie. Marie-.Andrée Theriault et Robert Dedieu

haut perchiH's sur un palier et ctàte 
immense toile représentant un grand 
bateau, pt'inte par un artiste de .Médu­
se. IX'rrièn' et' décor, conçu au gtiùt de 
la maison, se pmfile la volonté de ser­
vir la Méditerranét' sur fond de jazz. 
.Aux rjlhmes feutrés de différents pt»- 
tits bands québécois, les plats, aux sa­
veurs de soleil, circulent. .Amusi*- 
gueule à base de tomates, d'olives, de 
poissons. Crottin de Chavignol sur 
cniûtons, chicorée et petits lnrdoi||s. 
Bouillabaisse à la marseillaise. Cote

de veau sautée aux épices sauce l’or- 
to. Filet d’agneau en cmùte d’agrumes 
et tourni'dos de thon sur coulis de po- 
modoro et olives kalamata. Kt pour 
grimacer de bonheur, une tarte sablée 
au citnin, ornée d’une tranche de lime 
confite. A.P.

eVRGO RESTO-CLUB
6$S. rue Saint-Joseph Est
($18) 529^111
Menu dm Jour à partir de 11 $
TtMedh6te:S5$
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