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Fromages 
frais et 
fromages 
faits 
Un nouveau fromager français a choisi le Québec, 
au printemps dernier, pour travailler. Claude 
Bonnet connait bien son métier. Il a passé sa vie 
dans la Brie et a été président pendant plusieurs 
années des Fabricants fromagers de cette région. 
C'est dans cette veine de fabrication qu'il a choisi 
de faire des fromages ici, des pâtes molles à croûte 
fleurie. Avec ses deux fils il a repris une très 
ancienne fromagerie qui, sous la marque de 
Madame Clément, a peut être été la première à 
faire du camembert au Québec. 

La nouvelle « Fromagerie Clément » s'est 
doublée du « Château du Connaisseur » et a 
adopté le sigle « Damafro », puisqu'elle est 
installée maintenant à St-Damase. C'est une 
fromagerie artisanale que possède la famille 
Clément. Et c'est en respectant les principes 
ancestraux de fabrication des fromages à pâte 
molle et croûte fleurie que l'on travaille chez les 
Clément. Avec, évidemment, pour matière 
première du lait pasteurisé. Quoique, soutient 
Claude Clément, on pourrait très bien utiliser du 
lait cru puisqu'il suffirait à ce moment- là de 
contrôler la fabrication pour qu'elle couvre le 
soixante jours fatidique. Ce qui permettrait de 
mettre sur le marché un fromage fait à coeur. Le 
« Super Melun », un type brie étiqueté « double 
crème » quitte actuellement la fromagerie en début 
d'affinage. 

Le « Super chaourcc », double crème lui aussi 
mais de type plus Bourseault que brie et de petit 
format, le camembert « Madame Clément » avec le 
« Super Melun » forment l'essentiel de la 
production de pâtes affinées que produisent 
actuellement les Clément. 

Mais ils ont introduit un autre type de fromage 
sur le marché québécois, un fromage frais nouveau 
ici. « Fontainebleau » et « Faisselle » sont deux 
fromages blancs, différents du cottage, dont 
l'utilisation est courante en Europe. Ce sont des 
caillés de lait entier, égoutté et battu pour le 
« Fontainebleau » qualifié de lissé, égoutté et 
présenté dans un moule spécial où il continue de 
s'égoutter pour le « Faisselle ». 

Philippe, Michel et Claude Bonnet 
orginaires de la Brie, qui mettent de 
grands espoirs dans l'avenir de la 
fromagerie au Quebec. 
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Les bonnes pâtes 
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Pour mouler un 

fromage a pate molle 
il faut veiller a ne pas 
briser le caille. Celui-
ci doit être verse a la 
louche et la forme de 

celle-ci est conçue 
spécialement pour cet 

usage. 

Le caille remplit les 
moules perfores en 

couches successives 
qui formeront le type 

pâte molle. Après le 
temps d'egouttage 

requis, les fromages 
frais sont démoulés. 

3 
Places sur des grilles, 

dans des haloirs a 
chaleur et humidité 

contrôlées, retournes 
chaque jour, les 

fromages s'affinent. 
Sous la croûte qui 

fleurit la pate devient 
crémeuse. 

4 
C e s trois coupe i do brio 

sont chacune a un degré 

d 'af f inage different. Colle 

du bas présente une pate 

a peino af f inée, blanche 

et presque <• crayeuse ». 

Dans celle du mil ieu, seul 

le centre ust encore blanc, 

le tour est devenu 

crémeux. La coupe du 

haut est • faite a coeur », 

lo blanc a d isparu, la pâ te 

est cremouse. Il faut se 

rappeler que lus f romages 

à pate mol le se font 

progressivement, de la 

croule vers le centre. 
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1 AN D'ECONOMIE 
DANS LA RÉGION DE 

MONTRÉAL 
PROFITEZ DES ÉCONOMIES ADDITIONNELLES 

QUE NOUS AVONS AJOUTÉES À NOS BAS PRIX COURANTS 
POUR MARQUER CET ÉVÉNEMENT 

JUS DE POMME 
PUR 
Bte de 48 oz 

ÏHGÎ d'économie 
0 I /C additionnelle 79 

BEURRE 
Super Carnaval, 
1 Ib 

1(\C7 d'économie 
. i l l /C additionnelle 

KETCHUP AUX 
TOMATES 
Bout. M 

de 750 ml afll g (£• 
\(SPI d'économie 
•311 /0 additionnelle 

HUILE 
VÉGÉTALE 
Pasquale, cont. 
de 3 litres 

\*}CJ d'économie 
uL /C additionnelle 

DETERGENT 
À LESSIVE 
A B C j n n 
bte de 6 litres ' . : 

267e d'économie 
0 additionnelle 

PAPIER 
HYGIÉNIQUE 
2 épaisseurs, 
4 rouleaux (£5 

W T T T — W 

FARINE 
TOUT-USAGE 

PATES 
ALIMENTAIRES 

EAU 
MINÉRALE 

Five Roses, 
sac de 10 k g 

Catelli, 
bte de 1 k g 

Perrier, 
bout. 
de 695 ml 

1ffr ^^^^ 

BANANES 
Produit importé 

.55 kg 

POMMES 
McINTOSH 
Du Québec, Canada 
de fantaisie 

POMMES DE TERRE 
BROSSÉES 

lb .55 kg 

Du Québec, Canada No 1, 
idéales pour la 
conservation, sac de 50 lb 

lb 

BOEUF HACHE 
ORDINAIRE 
Provenant de parties 
fraîches et / 
ou surgelées 

152 
JL kg Y y lb 

EPAULE DE PORC 
FUMÉE 

Genre picnic, m 

A* kg 

POULET 
SURGELÉ 
Catégorie utilité, 
moins de 2 kg 

/lb 

174 
M. kg 

Avertissement. Les prix de Super Carnaval, tels qu'ils apparaissent ici (à l'exception des pro­
duits identifiés «économie add i t ionne l l e valides du 14 au 19 octobre seulement) ne sont pas 
des prix spéciaux. Ce sont nos prix réguliers et vous pouvez en bénéficier a tous les jours, ils se­
ront maintenus tant que nos sources d'approvisionnement nous le permettront. Prix eu vigueur 
dans la région de Montréal seulement. Pas 4e rente aux marchands. Nous nous réservons le 
droit de limiter les quantités. 

•Votre marche chez Super Carnaval vous permet d'économiser jusqu'à 30% par rapport aux 
prix réguliers des supermarchés conventionnels. L'économie réalisée peut être supérieure ou 
moindre scion vos habitudes de consommation. 

HEURES D'OUVERTURE: Lundi au montai 9n00 à 18h00 r D . T i . i T C 
Jeudi d vendredi 8h30 à 21h00 « R A I W » . . . 
Samedi 8h30 à 17h00 Une économie additionnelle 

ST-LÉONARD 

6675 Jean-Talon est 

L O N G I E U L 

3630, ch. Chaubly 

GREENFIELD PARK 

KM! boul. TaKhereau 

LAVAL 

4400, boul. de la Concorde V O S S U P E R S U P E R M A R C H E S 
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On mange de plus en plus de fromage 
Une production • L a consommation a triplé depuis 1948 
associée 
aux immigrants 
•a Le fromage est souvent perçu comme une denrée 
m de baser mais il n'en demeure pas moins que sa 
production en sol canadien a une histoire relativement 
récente, stimulée par l'augmentation des communau­
tés ethniques au pays. 

Le FROMAGE BLEU canadien par exemple, est fa­
briqué uniquement par les bénédictins de l'abbaye de 
saint- Benoit du Lac et ce, depuis 1943. Contrairement à 
son cousin européen, le bleu canadien est fait du lait de 
la vache et non de celui de la brebis. Les difficultés que 
présente sa fabrication font que la production de l'Ab­
baye est limitée. Ce fromage se compare néanmoins fa­
vorablement au bleu français. 

Le FROMAGE OKA, pour sa part, est purement cana­
dien, quoiqu'il rappelle la variété française Port-Salut 
et qu'il soit vieilli à l'aide de bois de Virginie ou de Flo­
ride. Sa fabrication remonte à 1893 alors que le frère 
Alphonse Juin met à profit ses 20 années d'expérience 
acquise en France et obtient la môme année le premier 
prix à l'exposition agricole provinciale, titre qu'il rem­
portera à nouveau en 1899 ainsi que la médaille d'or A 
Montréal en 1896. Le nouveau fromage devient célèbre. 
La fromagerie d'Oka fut en fonction pendant plus de 70 
ans sous la direction des pères trappistes. Entreprise 
de plus en plus commerciale, incompatible avec la vie 
monastique, elle passe en 1974 aux mains du secteur 
privé. Agropur en est propriétaire depuis février 1981. 

La VARIÉTÉ GOUDA est une nouvelle venue ai* cha­
pitre des fromages fabriqués au Canada. Originaire des 
Pays-Bas, le gouda était fabriqué par les fermières de 
la ville de Gouda et vendu tous les jeudis au marché de 
fromage. Depuis lors, des manufactures ont pris la re­
lève, mais on retrouve encore le gouda au marché le 
jeudi. Au Canada, la demande pour le gouda est venue 
principalement à la suite de l'immigration de familles 
hollandaises après la Seconde Guerre mondiale (1939-
1945). Deux f i rmes ontariennes fabriquent le gouda de­
puis 1978. 

L'EMMENTHAL est un autre grand classique, qui lui 
date de la Suisse du 15 e siècle. De nos jours, plusieurs 
pays en fabriquent, y compris le Canada. Depuis ses dé­
buts modestes en 1978, la production canadienne d'em­
menthal s'est accrue rapidement surtout en raison de 
sa grande qualité reconnue de par le monde. 

Quand au FROMAGE PARMESAN, it tient son nom 
de lu province italienne de P a r m e où il est fabriqué de­
puis le 14 e siècle. Après la Première Guerre (1914-
1918), l'afflux d ' immigrants européens en soi canadien 
a stimule la production de fromape parmesan, un ali­
ment prédominent dans leur cuisine. fr.M. N. Paron et 
A. Gos établirent leur manufacture de fromage parme­
san en 1930 après que M. Paron eût passé une année en 
Italie à étudier la fabrication de cette var iété . La pro­
duction canadienne est demeuré relativement faible 
jusqu'en 1963. Depuis lors, plusieurs firmes se sont join­
tes à celle de Paron and Goss Cheese Factory. 

L'histoire des fromages au Canada, quoique récente, 
gagne chaque année de nouveaux chapitres. Le froma­
ge fait maintenant partie du régime alimentaire cana­
dien, et le secteur de la production cherche constam­
ment à satisfaire cette demande, au profit de tous. 

Source* Aflrlculltjre CÉrUdll to PfnUf à révisions 

Du fromage 
blanc, 
ce n'est 
pas 
toujours 
du cottage 
mm Le fromage blanc, ce n'est 

pas toujours du cottage. 
Depuis quelques mois un nou­
veau fromage blanc de type 
campagnard est entré sur le 
marché. Il peut être consommé 
nature, comme on consomme le 
yogourt, mais il peut aussi être 
aromatisé et servir de dessert 
quand on le sucre, ou de trem­
pette quand on le sale ou quand 
on l'aromatise avec des herbes. 

FRANÇOISE KAYLER 

La Fromagerie Clément pro­
pose deux types de fromage 
blanc. Les deux sont vendus en 
pots dans des formats de 500g et 
de 175g. Le Fontainebleau est 
un Fromage blanc qui a été bat­
tu, avec une consistance onc­
tueuse. Le Faisselle se rappro­
che beaucoup du fromage blanc 
de type caillé d'autrefois. Il est 
vendu dans un emballage spé­
cial, contenu dans un moule per­
cé de trous qui lui permet de de­
meurer à un point d'égouttage 
parfait. 

Si ces deux fromages peuvent 
être consommés nature, ils peu­
vent aussi servir d'ingrédients 
dans plusieurs recettes. 

FROMAGE 
BLANC 
«CONSUL» 

Battre 250 grammes de fro­
mage blanc à peine égoutté (ou 
utiliser 250 grammes de Fontai­
nebleau). Saler et poivrer au 
poivre du moulin. Mettre au ré­
frigérateur. Au moment de ser­
vir, ajouter du persil, de la ci­
boulette hachés, du thym (frais 
de préférence). Mélanger à la 
fourchette. 

TARTE 
BERRICHONNE 

Foncer un moule à tarte avec 
une pâte brisée. Le garnir avec 

m 

y ' 

photo Jean Goupil, LA PRESSE 

Ce fromage blanc baptisé 
Faisselle, est vendu dans 
un double emballage. Un 
petit moule perforé con­
tient le caillé qui peut ainsi 
se maintenir à un degré 
d'égouttage parfait. 

une préparation faite en mélan­
geant 250g de fromage blanc, 75 
g de beurre, trois oeufs, en sa­
lant et eu poivrant. Faire cuire 
une vingtaine de minutes dan; 
un four à 375 degrés F ou Jus 
qu'à ce que la préparation pren 
ne une belle colaration. 

Bg Les C a n a d i e n s sou r i en t de p lus en p lus à l ' idée de m a n g e r d u 
f r o m a g e . La c o n s o m m a t i o n p a r h a b i t a n t de ce t te d e n r é e est 

à la hausse et le Conse i l n a t i o n a l de l ' i n d u s t r i e l a i t i è r e , de p a i r 
avec le Bureau l a i t i e r d u C a n a d a , v i sen t à l ' a u g m e n t e r d ' a v a n t a ­
ge-

U n des é v é n e m e n t s les p lus reconnus coordonnés p a r le B u r e a u 
l a i t i e r du Canada est le Grand f e s t i v a l des f r o m a g e s canad iens . 
Établi en 19IS p a r le Conse i l n a t i o n a l de l ' i n d u s t r i e l a i t i è r e , le 
F e s t i v a l a pris beaucoup d ' a m p l e u r e t i l est passé d 'une du rée 
d ' u n e s e m a i n e A une d u r é e a c t u e l l e d ' u n m o i s . E n 1918, la consom­
m a t i o n de fromage p a r h a b i t a n t é ta i t e n v i r o n 2 k g . A u j o u r d ' h u i , 
e l l e se c h i f f r e p a r p lus de 7 k g . l ' a u g m e n t a t i o n la p lus substantiel­
le S'étant p r o d u i t e e n t r e 1963 et l.')7.'l. 

A l'origine, le F e s t i v a l se c o n c e n t r a i t s u r t o u t s u r le c h e d d a r 
m a i s a m e s u r e q u ' u n e p lus g r a n d e v a r i é t é de f r o m a g e f u r e n t pro­
d u i t s au C a n a d a , le F e s t i v a l a a s s u m é le rrt le de t r e m p l i n pou r 
m i e u x les f a i r e connaître au p u b l i c . 

Se lon K e n i p l o n M a t t e , p r e s i d e n t du Conse i l n a t i o n a l de l ' indus­
t r i e l a i t i è r e du C a n a d a . « les c o n s o m m a t e u r s do i ven t ê t r e sens ib i 
l ises d a v a n t a g e a la polyvalence des f r o m a g e s • . 

Les activités planifiées p o u r le Festival reflètent b ien ce t te p re 
occupation. La promotion des fromages se f e r a principalement 
dans les magasins rie d e t a i l où les d é t a i l l a n t s laisseront l i b r e 
-•ours i l e u r imagination pour mettre les f r o n t a g e s en évidence 
A i n s i , une a i .née un détaillant de la Nouvelle-Ecosse a v a i t cons­
truit dans sou m a g a s i n une réplique de n a v i r e à l ' a ide de b r i ques 
de f r o m a g e . Les c l i en ts é ta i en t i n v i t é s à « p i l l e r » le n a v i r e j u s q u ' à 
sa d i s p a r i t i o n . » I l va sans d i r e que ce t te p r o m o t i o n eut un succès 
fou ». sou l i gne M. M a l t e . 

Les consommateurs a t r a v e r s le Canada peuven t auss i s ' a t t en ­
d r e a une a b o n d a n c e de m a t e r i e l d ' i n f o r m a t i o n au po in t de ven te 
m ê m e des f r o m a g e s . De l ' i n f o r m a t i o n g é n é r i q u e p r é p a r é e p a r le 
B u r e a u l a i t i e r du C a n a d a sera c o m p l é t é e p a r de l ' i n f o r m a t i o n 
p r o d u i t e venan t des f a b r i c a n t s de f r o m a g e d u p a y s . De p lus , 19 
f a b r i c a n t s de fromages p a r t i c i p e n t a des séances de dégus ta t i ons 
dans sot) m a g a s i n s d'alimentation du pays a f i n de f a i r e d é c o u v r i r 
d i v e r s e s v a r i é t é s de fromage. 

Les d é g u s t a t i o n s sont o r g a n i s é e s de façon à t e n i r compte des 
p r e f e r e n c e s et de la p r o d u c t i o n régionales. 

Les dégustations de v ins et fromages ont mis ces d e r n i e r s sur la 
c a r t e . • Le f r o m a g e s'est b ien é t a b l i c o m m e aliment de co l l a t i on 
m a i s on peut en t i r e r p lus de p r o f i t s », a f f i r m e K e m p t o n M a t t e . 
Les conse i l l è res en a l i m e n t a t i o n d ' A g r i c u l t u r e Canada ont f a i t 
l 'essa i de p l us i eu r s f r o m a g e s de spécialité et e l les r e c o m m a n d e n t 
f o r t e m e n t les Bouchées au f r o m a g e , le F r o m a g e en c r o û t e et la 
B r i o c h e rou lée au f r o m a g e . Ces rece t tes ont é té conçues avec des 
f r o m a g e s v a r i e s de façon a ce que tous les a m a t e u r s de f r o m a g e 
d ' u n o c é a n a l ' a u t r e pu issen t les s a v o u r e r . 

BOUCHEES AU FROMAGE 
Ingredients 

1 paquet (1197 g) de pâte feuilletée congelée, décongelée 
90 g de fromage feta. emmental ou bleu 

1 oeuf battu 

IS ml. de graines de sesame 

Preparat ion 
Rouler la pâte su r une surface légèrement enfarinée pour for­

mer un rectangle (tiO cm sur «0 cm). Couper le fromage en cubes 
de 1 cm M i r 1 cm sur 2 cm. Disposer les cubes sur la moitié de la 
pate a 2 cm les uns des autres et a 2 cm de l'extrémité. Badigeon­
ner d'oeuf. 

Recouvrir de l'autre moitié de pâle en pliant de façon a ce que 
les extrémités se touchent. Bien appuyer entre chaque cube de 
fromage. Tailler des events sur chaque cube pour laisser s'échap­
per la vapeur. Badigeonner avec le reste de l'oeuf battu et sau­
poudrer les graines de sésame. 

Disposer sur une plaque a biscuits. On peut garder le tout au 
réfrigérateur avant de cuire, si désiré. Cuire au four à 200°C jus­
qu'à l'obtention d'une couleur dorée (10 à 12 min). Servir bien 
chaud. 

Donne 30 hors-d'oeuvre. 

FROMAGE EN CROÛTE 
I n g r é d i e n t s 

1 p a q u e t (235 g ) de pâ te à c r o i s s a n t s r é f r i g é r é e 
2 po in tes ou ronde l les de f r o m a g e f e t a , 

b l eu ou g r u y è r e ( e n v i r o n 100 g c h a c u n e ) 
1 oeu f b a t t u 

Préparat ion 

D i v i s e r la pâ te en q u a t r e e t r o u l e r j u s q u ' à ce q u ' e l l e so i t un peu 
p lus g r a n d e que le f r o m a g e . D i s p o s e r c h a q u e m o r c e a u de f r o m a ­
ge a u c e n t r e de la p â t e e t r e c o u v r i r d u res te de la p â t e . Bien 
s c e l l e r les e x t r é m i t é s . B a d i g e o n n e r le dessus avec l 'oeuf b a t t u . 
C u i r e a u f o u r à i su r ( 18 à 20 m i n ) . 

D o n n e 2 brioches. 

BRIOCHE ROULEE AU FROMAGE 
Ingrédients 

1 paquet (235 g ) de pâte à croissants réfrigérée 
300 ml. de fromage feta, bleu ou gruyère râpé (150 g ) 

1 oeuf battu 

Préparat ion 

Étendre lu pâte pour former un rectangle (environ -15 cm sur 35 
cm) . Défaire le fromage en miettes grossières et étaler sur la 
pâte. Rouler à la manière d'un gâteau roulé dans le sens de la 
longueur. Bien sceller les extrémités. Badigeonner le dessus avec 
l'oeuf battu. Cuire au four à 180°C (18 à 20 min). Trancher en 10 
morceaux d'environ 5 cm d'épaisseur et servir bien chaud. 

Donne 1 hors-d 'oeuvre. 
Sourcil Ayittultuiu Canada, Lo Pamor d i •••o  
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Au rayon des fromages, plusieurs marques importées sont 
concurrencées par des productions locales qui existent pour 
certaines depuis plusieurs années. 

Notre 

0 . : U M ( I 

Ijlgses Fumées 

f 

couleur! 
Ils sont maintenant bleus, les petits 

emballages Hygradc.et ils nous 
sautent aux yeux. 

Bleus comme tout et remplis de saveur 
comme toujours. C'est d'ailleurs 

pour ça que les produits Hygrâde, 
garantis frais comme à la charcuterie, 
sont si populaires! Comme les fameuses 

saucisses fumées, par exemple. 
Du goût et de la qualité. 

En bleu, ca se voit mieux et c'est tant mieux. 

Hygrada 

Notre favori,initie préféré.notre meilleur! 

28fde rabais 
450 g de saucisses fumées Hygrade. 
M. LE MARCHAND Hyorade remboursera la valeur nominale * 
voue coupon en plus de nos liais de manutention specilles pourvu 
que vous acceptiez le coupon de votre client à l'achat de l'article 
spéahe Toute autie utilisation constitue une Iraude Tout manque­
ment i retourner, sur demande, la preuve d'achat d un stock suffisant 
au cours des 90 louis pour couvrir tous les coupons présentes 
annulera les coupons Les coupons deviennent noue proprlele Les 
rembouiscmenis seiont laits seulement aui dislriDuteuis qui 
rachètent les coupons ou aui détenteurs de certifiât d'auionit. 
Hyorade Pour remboursement, cnvjyei à Herbert A. Watts Limited, 
C P. 2140. Toronto. Ontario M5W 1HI. Inscrire sur le bordereau au 
no 73. L'ollro se termine l; 31 décembre 198b 

à l'achat d'un 
paquet de 

28e 

Limite d un coupon par achat. 

28< Hygrado 073-069 



LA PRESSE, MONTRÉAL, MERCREDI 16 OCTOBRE 1985 

L'art de pocher 

Pour enlever la peau de la sole, il faut d'abord pratiquer une incision à la base de la queue. 

Ensuite, on tire sur la peau d'un seul coup. 

Une fois la peau enlevée des deux côtés, on doit couper les barbes à l'aide d'une paire de 
ciseaux. 

Puis, en faisant glisser la lame d'un couteau le long des arêtes, on arrive facilement à lever, 
les quatre filets. 

le poisson 
Un aliment qui occupe une place aussi 

grande que la viande dans I1 alimentation 
mm À l'heure ac tue l l e , il es t possible d ' a f f i r m e r 
•™ que le poisson occupe d a n s l ' a l imenta t ion , une 
place auss i i m p o r t a n t e q u e les v iandes de bouche­
r ie . Si les gens c o n s o m m e n t plus de poisson, c 'est 
qu ' i l s le connaissent m i e u x à l ' a c h a t et qu'ils sa­
vent mieux l ' a p p r ê t e r e t le faire cuire. Les p lus 
c h a n c e u x d ' en t r e nous , pa r t i c ipan t à des expédi­
t ions de pèche , dégustent le poisson au bord du lac 
ou de la r iv ière , ou d a n s la cuis ine du chale t . Nous 
qui avons à l ' a che t e r puis à le cu i re d a n s no t re cui­
s ine avons pa r con t re les a v a n t a g e s de le chois i r e t 
de le p r é p a r e r à no t r e goût . 

Nous rév i se rons au jou rd ' hu i la façon de bien 
chois i r le poisson, c ' e s t -à -d i re que nous rappelle­
rons les c a r a c t é r i s t i q u e s de sa f ra îcheur après 
avo i r considéré les m o d e s de cuisson à cha leu r hu­
mide . 

La c u i s s o n à la c h a l e u r h u m i d e 

Les p r inc ipa les m é t h o d e s d e cuisson qui ut i l isent 
une sou rce de c h a l e u r tout en r e t enan t l ' humid i t é 
des ingred ien l s sont les su ivan te s : 

— poché sous un e m b a l l a g e 

— cuit au four sous un e m b a l l a g e 

— poché d i r e c t e m e n t d a n s un l iquide 

— cuit à la vapeu r . 
D a n s tous ces c;is. il i m p o r t e de m e s u r e r l ' épa is ­

s e u r du poisson ou des filets de poisson, afin d ' éva­
luer le temps de cuisson requ i s . 

La c u i s s o n du p o i s s o n s o u s un e m b a l l a g e 

P o u r faire poche r le poisson sous e m b a l l a g e , on 
doit le p l ace r su r une feuille d ' a l u m i n i u m g r a i s s é e 
ou d a n s un sac de p l a s t ique . On a jou te les a c c o m p a ­
g n e m e n t s s'il y a lieu, pu is on r e f e r m e l ' e m b a l l a g e 
pour le r e n d r e é t a n c h e . Après avo i r plongé ce pa­
quet d a n s l 'eau boui l lante , on a t t end la r ep r i s e de 
l 'ébull i t ion avant de c o m p t e r le t e m p s de cuisson. Il 
faut c a l cu l e r 10 m i n u t e s de cuisson pour 2,5 c m (1 
po) d'épaisseur (20 m i n u t e s si le poisson es t conge­
l é ) . A p r e s la cuisson. le j u s qui se t rouve dans l ' em­
ba l l age peut servir à la p r é p a r a t i o n d 'une s a u c e . 

La cuisson au four d 'un poisson enveloppé d a n s 
une feuille d ' a l u m i n i u m p e r m e t aus s i de r e t en i r la 
saveur et le jus du poisson. Le poisson cuit a insi 
d a n s son p rop re l iquide 

La c u i s s o n du po i s son 
d i r e c t e m e n t d a n s un l iquide 

Avant d ' a b o r d e r ce t t e mé thode , il s e ra i t ut i le de 
nous r a p p e l e r la s ignif icat ion du mot court-bouil­
lon. C o m m e nous l ' avons vu d a n s une rubr ique pré­
céden te , le court-bouillon se c o m p o s e d ' eau , de vi­
n a i g r e , de ca ro t t e s et d 'o ignons é m i n c é s , ainsi que 
d ' a s s a i s o n n e m e n t s . On doit fa i re bouillir ce t t e pré­
para t ion pendan t env i ron 20 minu t e s . 

Quand le court-bouillon est p r ê t , on place le pois­
son s u r une feuille d ' a l u m i n i u m d a n s une ca s se ro l e 
assez g r a n d e La feuille d ' a l u m i n i u m p e r m e t t r a de 
r e t i r e r le poisson cuit s a n s le b r i s e r . Il exis te aussi 
un réc ip ien t appe lé po issonniè re , dont le fond est 
muni d 'un gr i l lage plus p r a t i q u e que la feuille d'ali-
m i n i u m . 

E n s u i t e , on ve r se a s sez de court-bouillon pour 
moui l le r le poisson aux deux t i e r s . On couvre et on 
l a i sse mi jo t e r . La d u r é e de cuisson est la m ê m e que 
cel le du poisson poché sous e m b a l l a g e . Enfin, on 
r e t i r e le poisson, on l ' égout te puis on le ser t . 

On peut aussi fa i re p o c h e r le poisson dans du la i t , 
selon c e t t e mé thode ou au four à 180°C (350°F). 
Lorsqu 'on fait pocher le poisson au four, il faut 
c o m p t e r 15 m inu te s d e cuisson au lieu de 10 minu­
tes . 

I 
La c u i s s o n du po i s son à la v a p e u r 

Une a u t r e façon de cu i r e le poisson à cha l eu r hu­
mide est de le p l ace r au -dessus de l ' e au boui l lante . 
Il ne faut pas que le poisson touche à l'eau. Cette 
cuisson doit s ' e f fec tuer a couver t et pour une d u r é e 
s e m b l a b l e à celle r equ i se pour le poisson poché. 

La f r a î c h e u r du p o i s s o n 

E x a m i n o n s bien le poisson lors de l'achat. Sa 
c h a i r es t -e l le bien b l a n c h e ? Appuyez l é g è r e m e n t 
sur le poisson avec le bout du doigt . La cha i r doit 
ê t r e f e r m e et é las t ique . Appréc iez l'odeur du pois­
son : c 'es t un a u t r e excel lent moyen d'en vér i f ie r la 
f r a î cheu r . Les yeux de l ' a n i m a l doivent ê t r e c l a i r s 
et convexes 

C o m m e n t profiter du p o i s s o n , s a n s t r a c a s 

D e m a n d e z a votre poissonnier de vous fournir les 

filets d e poisson c o m p l è t e m e n t dépourvus d ' a r ê t e s . 
Il ne vous r e s t e r a a lo r s que la besogne fort agréa­
ble d e d é g u s t e r cet a l iment sain et facile à d i g é r e r . 
Quand on y a goû té une fois, on y revient toujours 
a v e c p la i s i r et su r tou t , on v a r i e sa source de protéi­
nes , en c o n s o m m a n t des a l imen t s qui sont r ecom­
m a n d é s p a r le Guide a l i m e n t a i r e canad ien . 
Notre prochaine rubrique culinaire portera sur le» 
oeufs. 

FILET DE SOLE 
À LA BONNE FEMME 
P r é p a r a t i o n : 45 m i n u t e s 
C u i s s o n : 8 à 10 m i n u t e s 
R e n d e m e n t : 6 port ions 

I n g r é d i e n t s 

3 soles de Douvres 
13 m L ( l e . à t ab l e ) de b e u r r e 

250 m L (1 t a s se ) d ' écha lo tes h a c h é e s 
600 m L (2 H t a s s e s ) d e c h a m p i g n o n s émincés 
30 m L (2 c. à t ab le ) de persi l haché 

100 m L (H de t a s s e ) de vin b lanc 
500 m L (2 t a s s e s ) de fumet de poisson* 

Sel q u a n t i t é suf f i san te 
P o i v r e b lanc moulu q u a n t i t é suff isante 

50 m L (3 W c. à t a b l e ) de b e u r r e 
45 m L (3 c. à t ab l e ) de fa r ine 

C r è m e à 35% q u a n t i t é suff isante 
Sel q u a n t i t é suf f i san te 
P o i v r e q u a n t i t é suf f i sante 

P r é p a r a t i o n 

R e t i r e r la peau d e c h a q u e cô té des soles. À l ' a ide 
de c i s eaux , é b a r d e r les soles . L e v e r les q u a t r e fi­
lets en fa isant g l i s se r la l a m e du couteau sur les 
a r ê t e s . F a i r e d é g o r g e r les filets à l 'eau froide pen­
dan t 30 m i n u t e s . 

B e u r r e r une p l a q u e . 
G a r n i r le fond d ' écha lo tes h a c h é e s , de champi ­

gnons é m i n c é s et de persi l h a c h é . P l i e r les filets en 
deux, de façon à ce que le cô té qui é ta i t p rès de la 
peau se r e t rouve à l ' in té r ieur . Dépose r les filets s u r 
la g a r n i t u r e . 

Moui l ler a v e c le vin b lanc et le fumet de poisson 
froid. 

S a l e r et po iv re r . Couvr i r a v e c un pap ie r sulfu­
r i sé . P l a c e r s u r le feu j u s q u ' à c e que le l iquide com­
m e n c e à bouil l ir . M e t t r e au four à 180°C (350°F) 
pendan t 5 m i n u t e s . Sor t i r du four. R e t i r e r le jus de 
cuisson s a n s la g a r n i t u r e . 

F a i r e fondre le b e u r r e d a n s une casserole , ajou­
t e r la fa r ine et cu i r e pendan t quelques minutes 
s a n s colora t ion . 

Mouil ler ce roux b lanc a v e c le j u s de cuisson, 
l a i s se r cu i r e p e n d a n t 5 à 10 m i n u t e s à feu doux. 

C r é m e r e t l a i s se r cu i re e n c o r e pendan t 2 à 3 mi­
n u t e s ; rec t i f i e r l ' a s s a i s o n n e m e n t . Ver se r la sauce 
s u r le poisson e t s e r v i r c h a u d . 

FUMET DE POISSON 

I n g r é d i e n t s 

500 g ( 1 lb 2 oz) de p a r u r e de poisson 
50 m L (3 '/i c. à t ab l e ) de b e u r r e 

100 m L (H t a s s e ) de c a r o t t e s é m i n c é e s 
125 m L ( ' : t a s s e ) d 'o ignons é m i n c é s 
90 m L ('/j t a s se ) d ' écha lo tes é m i n c é e s 

Bouquet ga rn i (pers i l , t h y m , l au r i e r ) q u a n t i t é 
suf f i san te 
600 m L (2 • t a s s e s ) d ' e au 

50 m L (3 M c. à t ab l e ) de vin b lanc 
15 m L ( l e . a t ab le ) de j u s de c i t ron 

P r é p a r a t i o n 

F a i r e d é g o r g e r les p a r u r e s ( re ta i l l e s ) de poisson 
d a n s de l 'eau froide pendan t 30 m i n u t e s . É g o u t t e r . 

F a i r e fondre le b e u r r e d a n s une casserole, ajou­
t e r les p a r u r e s et fa i re cu i re à feu doux avec légu­
m e s é m i n c é s f inement . 

A jou te r le bouquet ga rn i et mouiller avec l'eau, le 
vin b l a n c et le j u s d e c i t ron. L a i s s e r mijoter pen­
dant 20 m i n u t e s . P a s s e r au t a m i s fin. R é s e r v e r . 
D o n n e 500 m L (2 t a s s e s ) . 

N o t e s : 

On ne sa le j a m a i s un fumet , c a r c e r t a i n e s p répa­
ra t ions d e m a n d e n t de le fa i re r édu i r e , opéra t ion 
a p r è s laquel le le fumet dev i end ra i t t rop sa lé . 

Ce fymet peut s e r v i r pour des p r é p a r a t i o n s à 
b a s e d e poisson s e u l e m e n t . 
PHOTOGRAPHIÉS ; . un,- des i m i o u i c H d«1«cl«) JVT, <to IITMQ 

Une fois les filets dégagés, les restes, qu'on appelle parures, peuvent être utilisés dans la 
préparation d'un fumet de poisson. ( 

< ———4» i 

Souvent, le poisson à la bonne femme est servi dans le plat de cuisson. 
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iïlETRO METRO 
SPECIALISTE AUBAINES 

DEMANDEZ LA CIRCULAIRE DE LA SEMAINE KM^, 
À VOTRE SPÉCIALISTE DES AUBAINES 

I OEUFS 
I MÉTRO 
| calibre moyen 
| Canada cat. « A » 

du 14 au 19 octobre 1985 

1 douz. 

TOMATES 
HEINZ 
Canada de choix 
bte 796 mL 

SOUPE 
CAMPBELL 
tomates, légumes 
bte 284 mL 3/100 

; ' , • • • ' . ' v 

i 

ÉPA 
PICN 
POR( 
MÉTRC 

* CHAMPIGNONS A , A , A 
BLANCS 
produit du Canada 

6 
Ti 

. • • • <T^i 

W 4 W 

En vedette 
cette 

semaine: 

A FRIRE 
24 cm 

Voir détails en magasin 

' ta régulante dan» le» approvisionnements en fruits et legumes est i la merci des conditions météorologiques Sovei toutefois assures chers clients, que dans le cas de ces denrées, les épicieis Metro ne ménagent aucun effort pour vous offrir vanete et qualité a Don prm. tout au long de* saisons 

Les articles annoncés dans cette page sont en leclame aux supermarchés Métro situés dans la ville de diffusion de ce journal et sa pioche banlieue du lundi 14 octobre au samedi 19 octobre 1985jusqu'à 17h00 
flous nous réservons le droit de limiter les quantités. 5i un article venait à manquer, n'hésitez pas à dcmonder un bon d'achat différé. Si certaines marques de commerce de produits annoncés ne sont pas 

disponibles dans certaines régions, elles seront alors remplacées par une autre marque de commerce de même nature et d'un prm coûtant ega. ou supérieur Pas de vente au* marchands 

L E P E C I A L 1 S T 

P (fi 
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H MARCHÉ DU ^OUR 
VOUS PRESENTE 

LE SPÉCIALISTE DES ÉCONOMIES 
OLIVIER-BENOIT MARCHAND 

(O-BEN POUR LES INTIMES) 

AU MARCHÉ DU JOUR 
ÉCONOMISEZ TOUS 

LES JOURS: 
Au Marché du Jour, 

vous payez moins cher qu'au 
supermarché, 

tous les jours de la semaine. 
ÉCONOMISEZ 

ENCORE PLUS: 
Chaque fois que 

MARCHÉ DU JOUR réussit à faire 
des super-achats, il vous en fait 

profiter, à prix d'O-Ben. 

SUCRE 
BLANC 
GRANULÉ 
DOMINO 
SAC DE 2 kg 
PRIX AU SUPERMARCHÉ 1.S9 

ÉCONOMISEZ .80 

CREME 
GLACÉE 
FRONTENAC 

I SAVEURS ASSORTIES 
* I CONT. DE 2 LITRES 

PRIX AU SUPERMARCHÉ 2.79 

ÉCONOMISEZ 1.20 

CÔTELETTES 
DE LONGE 
DE VEAU 
FRAIS 

BOUCHERIE 
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BEI 

profitez de la rafale . 
K d'aubaines 
ESSUIE-
T O U T 
PRESTIGE 

\JM 2 ÉPAISSEURS 
X^€fOj' 1 P Q T DE 2 ROUL. 

PRIX AU SUPERMARCHÉ 1.49 

ÉCONOMISEZ .60 

SOUPE AUX 
TOMATES OU 
AUX LÉGUMES 
CAMPBELL'S 
BTE DE 284 ml 

PRIX AU SUPERMARCHÉ 47 ch 

JUS DE POMMES 
GRANNY 
SMITH 
FAIT DE CONCENTRÉ 
POT DE 1,36 LITRE 

PRIX AU SUPERMARCHÉ 1.29 

ÉCONOMISEZ .60 

375ml 

CONFITURE 
PURE 
BARON 
FRAISES, 
FRAMBOISES. 
ABRICOTS. RAISIN 
DE CORINTHE OU 
GELÉE DE RAISIN 
POT DE 735 ml 

PRIX AU SUPERMARCHE 1.29 

É C O N O M I S E Z .SO 

H791 
CÉRÉALES 
SHREDDIES 

SlHVflclicsj NABISCO 
\ BTE DE 500 g 

PRIX AU SUPERMARCHE 2 27 

É C O N O M I S E Z . 5 8 

Quik oTp 

CHOCOLAT 
[ ^ NESTLÉ 

PRIX AU SUPERMARCHÉ 1 89 

QUIK 
CONT. DE 350 ml 

É C O N O M I S E Z ; S O 

Vt/Tzard WTzarf 

m 
DÉSODORISANT 
POUR LA MAISON 
WIZARD 
LILAS. ROSE. POUR LA SALLE OE 
BAIN OU LA CHAMBRE D'ENFANT 
BOMBE AÉROSOL DE 170 g 

P R I X A U S U P E R M A R C H É 1 09 

ÉCONOMISEZ .20 

ASSOUPLISSANT 
POUR TISSUS 
B O U N C E 
ROUL. DE 40 FEUILLES 

P R I X A U S U P E R M A R C H É 3 99 

ÉCONOMISEZ .50 

PAPIER 
HYGIÉNIQUE 
PRESTIGE 
PQT DE 8 ROUL 

PRIX AU SUPF H MARCHE 2 39 

É C O N O M I S E Z . 4 0 

ANTIGEL 
PREGTONE II 
C O N T D B 4 L I T R E S 

ÉCONOMISEZ UN 
AUTRE 

2.00 
VOIR BON OFFERT 

EN MAGASIN 

PRIX AU SUPERMARCHE H 99 

É C O N O M I S E Z 2 . 0 0 

HUILE 

MOTEUR 
WHITE ROSE 
i o w n o 

CONT. DE 
1 LITRE 

PRIX AU SUPERMARCHE 1 39 

É C O N O M I S E Z . 4 0 

rar 
inHBHBMBT' 

SINGLES 
PROCESS CHEESE FOOD " 

M O , PREPARATION DE FROMAGE FONDU if ici 
M M - « — - t . • . . . -

PRÉPARATION DE 
FROMAGE FONDU 
KRAFT 
16 TRANCHES 
PQT DE 500 g 

PRIX AU SUPERMARCHÉ 3.87 

ÉCONOMISEZ .08 

CAFE M O U L U 
2 T O U T USAGE 

\m ARISTOCRAT 
•' J PQT DE 363 5 

PRIX AU SUPERMARCHÉ 3.99 

L 

M I R A 

CREVETTES 
POUR 
SALADE 
BTE DE 113 g 

PRIX AU SUPERMARCHÉ 2.49 

i 

BOUCHERIE BOUCHERIE FRUITS ET LÉGUMES 
E P A U L E D E V E A U 

D E L A I T E N 

T R A N C H E S O U R Ô T I 

SAUCISSES 
PORC ET BOEUF 
FRAÎCHES 
FAITES SUR PLACE 

FRUITS ET LÉGUMES 
BROCOLI 
PRODUIT DU OUEBEC 
CANADA NO t H ' l !•> 

CHARCUTERIE BOULANGERIE FRUITS ET LÉGUMES 
JAMBON CUIT 
B I T T N E R ' S TARTE AU 

C I T R O N 
MERENGUE 
FRAICHE 

c h 

POIRES 
ALEXANDRINES 
PRODUIT OE FRANCE 
GROSSEUR -15-55 

VENEZ NOUS VOIR! 
A . i l l i i i H I I I AAO 

C M M ' O U I 
S lAVAl 

! (Q 
1 CENTRE 

tout 

J IOUL L I CARREFOUR 
a 

'• X 1 i 

AUTOROUTE 440 

SORTIE 
«OUL 
LE CARREFOUR 

SORTIE 9 
HT MARTIN. OUEST) 

SOUL ST.MARTIN 

Q U A N T I T E S 
Nous nous inservons droit 
de limiter les quantités ou de 

Substituer un produit de 
qualito comparable Pas du 

vente aux marchands 
Prix en vigueur du 

mardi 15 octobre 9h au 
samedi 19 octobre I7h, '985 

É C O N O M I E S 
Les economies annoncées sont 

calculées sur les prix 
habituels dos supermarchés 

PHOTOS Â TITRE 
INDICATIF SEULEMENT. 

MARCHÉ DU JOUR 

PISTOLET 
D'AUBAINES 

^ MARCH 

if 

^ / A / T | ( A V 
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Magasinage/Cuisine 

photo Robef Nodon, LA PRESSE 

Un micro-ondes peu encombrant 
Installer un four micro-ondes sur le comptoir de la cuisine pose souvent un problème 
d'espace, cet appareil étant plutôt encombrant. Pour résoudre ce problème, la com­
pagnie Toshiba offre un micro-ondes « gain de place », au design vertical qui occupe 
peu d'espace — un pied cube, précisément. Les contrôles de l'appareil sont placés 
sur le dessus plutôt que sur le côté. Le four vient avec une minuterie qui permet un 
pré-réglage allant jusqu'à douze heures On peut avoir aussi, en option, une sonde 
thermique. Prix suggéré : $599 (avec sonde thermique) ; $529 (sans sonde). 

Après les cols blancs, 
le Rhode Island produit 
des «toques blanches» 
•

PROVIDKNCK. Rhode Is land — Il fut un t e m p s 
ou toute famil le a r i s t o c r a t i q u e de la Nouvelle-

Ang le t e r r e se se ra i t c r u e déchue si l 'un de ses en­
fants ava i t choisi une c a r r i è r e de cuis inier . 

Mais tel n 'es t plus le ca s . Un pais ible é tab l i s se 
ment sco la i re qui au t re fo i s chercha i t à f o r m e r des 
«cols b l ancs» jouit m a i n t e n a n t d 'une bonne réputa­
tion p a r ses d ip lômés «bonnets b l ancs» . 

« L ' indus t r i e a d é c o u v e r t en nous une bonne res­
source », dit Morr i s G a e b e . p rés iden t du Johnson and 
Wales College, un v é t é r a n de 71 an^ dans le d o m a i n e 
des a r t s cu l ina i res . « Nous avons plus de 10 000 diplô­
m é s au t rava i l et nous en voyons par tout ou nous 
voyageons . » 

À ses debu t s , en 1973. l 'école de cuis ine n ' ava i t que 
142 é tud i an t s , m a i s le p r o g r a m m e a soulevé un 
g r a n d enthousiasme pour la cu is ine en généra l et la 
cuis ine a m é r i c a i n e en par t i cu l i e r . 

Il y a m a i n t e n a n t 3 000 é tud ian t s venant de 44 É t a t s 
et 27 p a y s . 

Les jeunes d é s i r e u x de se l ance r d a n s la c a r r i è r e 
de cu is in ie r sont d i r i gés vers ce l t e école, pour la plu 
pa r t , a p r è s avoir t e r m i n é leurs cours d ' a r t . Ils pas-
vent au moins d e u \ t r i m e s t r e s p a r année d a n s les 
c l a s ses - l abora to i r e s d e s 29 cuis ines de l 'école. 

I ls vont fa i re des s t ages au complexe hotel ier de 
Disney World, au Breakers, de Palm Beach , à l 'hôtel 
et au cas ino l l a r r a h de Lake T a h o e , Nevada , ou en­
core d a n s deux auberges qui sont la p rop r i é t é du col­
lège Johnson and W a l e s . 

« L 'hosp i ta l i t é ne va pas s a n s t h é â t r e , dit M. Gae­
be. Le plus g rand spec t ac l e au monde est un bon 
r e p a s ; on ne peut deven i r chef s a n s ê t r e a r t i s t e . » 

La sa l le P l an t a t i on du Rhode i s l and Inn où s'en­
t ra înen t les é t u d i a n t s s 'est acqu i s depuis 1982 une 
bonne répu ta t ion p o u r sa cuis ine a m é r i c a i n e . 

Voici deux r e c e t t e s c réées p a r son personnel : le 
chowde r de poulet et m a i s ; le poulet <• P lan ta t ion» et 
la m o u s s e de c e r i s e s . 

CHOWDER DE POULET ET MAÏS 

I n g r e d i e n t s 
lb de poi t r ine de poulet désossée 
f a r ine pour e n r o b e r 

4 c. à t ab le de b e u r r e 
4 c. à t ab le d 'hui le végé t a l e 
' Ï i. de ma i s frais ou surgelé 
VA t. de lard sa le en cubes 
1 gros oignon en pe t i t s m o r c e a u x 

Une 
valeur de 

2 b r a n c h e s de céler i en cubes 
1 g rosse p o m m e de t e r r e en cubes 
2 pintes de bouillon de poulet 
VA t. de c r è m e 

sel et poivre au goût 

P r é p a r a t i o n 

Enrober le poulet de fa r ine et fa i re s a u t e r dans 
l 'huile ; ne pas bruni r . Refroidir et couper en cubes . 
Chauffer 1«' ma i s d a n s un peu d ' eau , a s s é c h e r e t ré­
du i re en purée d a n s un m é l a n g e u r . On peut conser­
ve r que lques g ra ins de m a i s en t ie r s pour a jou te r 
avan t de se rv i r . 

Met t re le lard sa l e d a n s un chaudron assez g r a n d 
pour contenir le chowder en t ie r . Ajouter l 'oignon et 
le cé le r i , puis fa i re dore r Ajouter les p o m m e s de 
t e r r e et le bouillon de poulet : por te r à l 'ébulli t ion. 
Ajouter la puree de m a i s et cu i re j u squ ' à ce que les 
p o m m e s de t e r r e soient t end res . 

Ajouter la crème, bien b r a s s e r et l a i sser mi jo te r 
pendan t 5 minu te s . Ajouter les g ra ins en t i e r s de 
maïs si l'on en a conse rvé Sa le r et po ivrer au goût. 
M e t t r e quelques feuilles de pers i ls su r le dessus . 
C inq p o r t i o n s 

POULET «PLANTATION» 

I n g r é d i e n t s 

M t. d 'hui le 
I poi t r ines de poulet désossées , coupées en deux 

far ine a s sa i sonnée au besoin 
1 t. de c a n n e b e r g e s fraîches 
1 < t. de tranches de p o m m e s pe lées 
' 4 1 . de v in blanc 

p o u r la s a u c e 

' i t. de b e u r r e 
M t. de c a s s o n a d e 
2 t. de bouillon de poulet 
Vt t. de fécule de maïs 
2 c a table d ' eau froide 
1 c. à table de concentré de poulet 

P r e p a r a t i o n 

C h a u f f e r l ' h u i l e d a n s u n e 
poêle. K n r o b e r le poulet d a n s la 
fa r ine a s sa i sonnée et fa i re s a u t e r 
s u r un feu m o d é r é m e n t c h a u d 
j u s q u ' à cuisson complè t e . Pen­
dant que le poulet cuit , p r é p a r e r 
la c a s s o n a d e de la façon suivan­
t e : r s 

par 
couple 
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MICRO-ONDES Oui ONT Du SENS Î 
pxourquoi acheter un four à microondes seulement pour réchauffer 
I du café ou des restes? ENFIN - Voici un four à micro-ondes si 

facile d'emploi que vous vous en servirez pour cuisiner] Qu'il 
s'agisse de nos modèles compacts conçus pour les 
espaces les plus restreints ou de nos modèles à 
convection de première qualité, grandeur normale, qui 
cuisent, rôtissent et grillent, nos fours à micro-ondes 
comportent des fonctions perfectionnées qui rendent 
la cuisine plus facile et plus précise: des commandes 
électroniques pratiques: une cuisson uniforme grâce à 
notre système ÉGALISEUR unique; une fabrication de 
qualité appuyée par une garantie exceptionnelle digne 
de confiance: 6 ans (pièces et main-d'oeuvre) 
pour le magnetron. 3 ans pour tout l'appareil. 
Dollar pour dollar, voici les fours à micro-ondes 
qui ont le plus de sens. 

ENFIN 
Payez une pdrtie d e vos prochaines vacances avec les 

BILLETS-VACANCES ESCAPADE1 Tout achat d e ri importe quel 
four à micro-ondes INGLIS. WHIRLPOOL ou ADMIRAL 
vous d o n n e droil à d e s billets-vacances d 'une valeur d e 

500$ Utilisez-les en une seule fois, pour un GRAND voyage 
ou donnez-les en cadeau à un ami ou un parent 1 (Les billets-

vacances sont en elfet transférables ) Passez votre 
second voyage d e noces en Europe ou offrez-vous 

d e s vacantes dans les Caraïbes cet hiver! 
, ^ Les BILLETS-VACANCES ESCA­

PADE pour d e s vacances 
d e têve! Mais n at tendez 

pas Les BILLETS-
VACANCES ESCAPADE 

doivent être utilisés avant 
la fin d e 1986 Achetez 

n'importe quel four à 
micro-ondes INCUS 

WHIRLPOOL ou 
ADMIRAL avant le 

'i\ d écembre 1985 et 
recevez des 

BILLETS-VACANCES 
SCAPADE d 'une 
valeur d e 500$! 

Appareils Electroménagers 

InqlU 
Appareils Elecfrornénagers 

Whirlpool 
Appareils Electroménagers 

Admirai 
Consultez le détaillant autorisé le plus près de chez vous. 

1 

F a i r e fondre le b e u r r e d a n s u n ? 
poêle \ j o u t o r la c a s s o n n a d e e t 
fa i re c a r a m é l i s e r ; ensu i te ajou­
te r le bouillon de poulet et po r t e r 
à l 'ébull i t ion. Dissoudre le fécule 
de m a i s d a n s l 'eau et a j o u t e r au 
bouillon. F a i r e bouillir pendan t 
deux m i n u t e s en b r a s s a n t cons­
t a m m e n t . Ajouter le concen t r é 
de poulet . Retirer du feu et g a r 
de r au c h a u d . 

Lorsque le poulet est cuit , en te 
ve r le « r a s . Ajouter les canneber ­
ges e t les p o m m e s . F a i r e s a u t e r 
b r i è v e m e n t et a jou te r le vin et ia 
s a u c e de c a s s o n n a d e . L a i s s e r mi­
j o t e r pendan t I m inu t e s . R e t i r e r 
le poulet de la poêle et r e c o u v r i r 
de la s a u c e . Se rv i r avec riz. Qua­
t r e p o r t i o n s 

M O U S S E D E C E R I S E S 

1 boite de c e r i s e s 
l enve loppe (1 once) de p l a t i n e 
n e u t r e 
Vi t. du j u s des ce r i ses 
1 t. c r è m e à fouet ter 
V* c. à t ab le de suc re 
2 c. à t ab le de k i rsch ou d e c h e r r y 
beering 

C r è m e fouet tée pour déco ra t ion 

-•.•»_ 

P r é p a r a t i o n 

A s s é c h e r les ce r i ses et conser­
ver le j u s . T r a n c h e r les ce r i s e s aï ! 
en m e s u r e r 1 , de l a s se . Dissoudre « 
la gé la t ine d a n s >/i de t a s s e de jus 
de ce r i s e po r t é à l 'ébull i t ion. Ver». ' 
ser su r les ce r i ses coupées et reî;Z 
froidir j u s q u ' à ce que le m é l a n g e 
soit s i rupeux . 

F o u e t t e r la c r è m e et le suc re . 
Ajouter le k i r sch et r é f r i g é r e r ! 
j u s q u ' à ce q u e le tout soit p r i s . 
Se rv i r d a n s des a s s i e t t e s d e v e r r e 
de fan ta i s ie , d é c o r é e s d e c r è m e . ' 
fouet tée D e 4 à 6 port ions . 

Source : United Près» International 

Nos carottes, 
nos choux et 
nos oignons 
aux Antilles 
H Les p o m m e s de t e r r e , les ca-
™ ro t tes , les oignons e t les ru­
t a b a g a s ne sont p a s s e u l e m e n t -
popu la i r e s chez n o u s ; ils s o n t ' 
t r è s en d e m a n d e s u r le m a r c h é 
d ' e x p o r t a t i o n . L ' a n d e r n i e r , 13 
pays ont i m p o r t é des p o m m e s de 
t e r r e du C a n a d a , 14 p a y s , d e s oi­
gnons . 12 p a y s , des c a r o t t e s e t 6 
p a y s , des r u t a b a g a s . Les expor­
ta t ions de l e g u m e s d ' e n t r e p o s a g e 
se sont chi f f rées p a r $72 774 000. 
Les É t a t s -Un i s sont no t re plus 
g r o s c l i e n t , en a c h e t a n t p o u r 
$62 740 (Mm de l égumes d 'en t repo­
s a g e . Aussi s u r p r e n a n t q u e cela 
puisse p a r a î t r e , les pe t i t es iles 
an t i l l a i ses de Tr in i t é et de Toba­
go v iennent au d e u x i è m e r a n g : 
e l l e s n o u s e n a c h è t e n t p o u r 
$1 148 000. L e s a u t r e s i l e s de 
l ' a r c h i p e l o n t i m p o r t é p o u r 
$19 332 000 de l é g u m e s d ' en t repo­
s a g e en 1984. 
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La vogue du grazing: 
on ne mange plus, 
on... mangeotte 
•g W A S H I N G T O N - Do nom-

breux A m é r i c a i n s t r o p p res ­
sés ont carrément abandonné les 
repas p r i s on f a m i l l e r i squan t 
a ins i de reléguer aux oubliettes 
l ' a r t do la cuisine sér ieuse. I l s 
sont trop occupes à...«brouter* 
( grazing en a m é r i c a i n ) . 

RODNEY PINDER 
de l ' agence Reuter 

C e r t a i n s s p é c i a l i s t e s s o u t i e n 
t i en t , un peu à la blague i l est 
v r a i , que la cu i s ine p o u r r a i t <le\ e 
nir une aire de r é c r é a t i o n f lans la 
maison ( le l ' a v e n i r , à m o i n s 
q u ' e l l e ne di- .paraisse (ou i sim 
p l e m e t i t . 

« L e repas p r i s , bien assis, au­
t o u r d ' une table e s t d é j à d i s p a r u 
d a n s c e r t a i n e - f a m i l l e s •. a f f i r 
m e ' M n r y Powers, l 'une des dire* • 
t r i é e s de i'Institut Good House 
keeping et chroniqueure do 
«brotitage», une r e v o l u t i o n ali­
mentaire qu i est en t r a i n d'enva­
hir les classes p ro fess ionne l l es . 

À son a v i s , le « b r o u t a g e » so ca­
ractérise p a r une absence systé­
matique d< repas a heures précl 
ses. lesquels sont remplacés par 
dos s n a c k s sur le pouce en cours 
de j o u r n é e . 

* Les i jens ,,(. mangent pas t r o i s 
bons repas p a r j o u r » , déclare 
p o u r p o u r sa p a r t Graham Moll-
t o r , un spéc ia l i s t e de l ' a l i m e n t a 
t i o n t r a v a i l l a n t a Washington, 
« l i s p i co ren t c o m m e des oiseaux 
et des animaux de basse c o u r , un 
pet i t peu i c i , un pet i t peu l à . » 

Même le fast food n'est pas as­
sez r a p i d e p o u r la nouve l l e gêné 

r a t i o n de brouteurs, P o u r eux , 
m é m o f a i r e réchauffer une bo i te 
de soupe est une o p é r a t i o n t r o p 
d i f f i c i l e . 

U n p o r t e p a r o l e d e s s o u p e s 
C a m p b e l l . Jim M o r a n . a révé lé 
que sa compagnie étudiait p ré­
s e n t e m e n t la poss ib i l i t é de f a b r i ­
q u e r des soupes sol ides s u r le 
m ê m e m o d è l e que les b a r r e s do 

chocolat. 
« Les fions ont t endance à man­

ger s u r le pouce, cl à g r a p i i l e r en 
i r e 10 ol 15 f o i s pa r j o u r » , a-t-il 
d é c l a r é . « N o u s a v o n s e s s a y é 
d ' a p p o r t e r une réponse a ce nou­
veau c o m p o r t e m e n t . Nous a l lons 
heureusement s i m p l i f i e r les sou­
pes. » 

I , ' i n d u s t r i e a l i m e n t a i r e e s t i m e 
q u e s e u l e m e n t :ti) p. cent d o s 
repas sonl préparés c i p r i s à l 'an­
c ienne . 

« V o u s ave/ , s i m p l e m e n t de la 
n o u r r i t u r e t lans le g a r d e m a n g e r 
ou dans le f r i g o et les m e m b r e s 
do la f a m i l l e l ' o u v r e n t p o u r prêt» 
d r e un sna< k ». e s t i m e M a r y Po 
w e r s . Dans c e r t a i n e s f a m i l l e s le 
repas s t a n d a r d i s é n ' ex i s t e pas . 
en ra i son du fa i t que le m a r i et la 
f e m m e p o u r s u i v e n t c h a c u n l eu r 
c a r r i è r e et l eu r hobbys de l eu r 
co té e! que les e n f a n t s sont p r i s 
p a r l eu rs a c t i v i t é s sco la i res ou de 
lo i s i r . 

G o o d Housekeeping p r e t e n d 
que la p l u p a r t des f e m m e s qu i 
t r a v a i l l e n t ne veulent pas passe r 
p lus d ' u n e d e m i h e u r e a la p r é p a ­
r a t i o n d ' u n r epas . 

D ' a p r è s les e x p e r t s , les s u p e r 
nuchas mexicains ( une espèce 
do c r ê p e à la f a r i n e do m a i s r e m 

p l i e de boeu f h a c h é , de fèves et 
de fromage >. les c r o i s s a n t s fou r ­
rés a u x légumes, les m o t s o r i e n 
t a u x c o m m e les p g g ro l l s et les 
m é l a n g e s en bo i te q u i rossem 
b lent à des a l i m e n t s pou r bébé 
sont de la n o u r r i t u r e a b r o u t e r ty ­
p i que . 

G r a h a m M o l i t o r . qu i p res ide 
une e n t r e p r i s e de r e c h e r c h e p r i 
vée . d é c l a r e q u ' a m une s ta i i s t i 
q u e n ' e x i s t e s u r l e b r o u t a t » e . 
é t a n t donné que le p h é n o m è n e est 
t r o p r é c e n t . D ' a p r è s l u i . l e s nabi 
t ués du broutage son t , dans la 
m a j o r i t é des cas , d e s p r o f e s s i o n 

no ls a y a n t de 2X a .'><) ans . a p p a r 
t e n a n t a dos f a m i l l e s où le m a r i 
et l a f e m m e gagnent c h a c u n p lus 
de $ 2 5 0 0 0 p a r a n n é e , et v i v a n t 
p r i n c i p a l e m e n t dans l e nord-est 
des USA et en C a l i f o r n i e Ces pe r 
sonnes sont p rê tes se lon lu i à 
p a y e r l e p r i x p o u r ê t r e l i bé rés d u 
t r a v a i l dans la c u i s i n e . 

Los d é f e n s e u r s do la cuisine 
t r a d i t i o n n e l l e p r é t e n d e n t d e l e u r 
cô té que de n o m b r e u x p la ts cu is i ­
nés de v i a n d e et de légumes f r a i s 
p e u v e n t ê t r e p r é p a r é s p o u r le 
m ê m e p r i x q u ' u n p la t d e cu i s ine 
c o r d o n b leu conge lé . A cet te ob 
j e c t i o n . les b r o u t e u r s reponden t 
q u e le t e m p s c 'est de l ' a r g e n t 

Us p r o f è r e n t p a y e r 5 0 cen ts de 
p lus p o u r un j u s d 'orange t ou t 
p r é p a r é p lu tô t une d ' u t i l i s e r un 
j u s d ' o r a n g e congelé a u q u e l i l 
s u f f i t de mélanger t r o i s lasses 
d ' e a u f r o i d e . 

[ t a n s un r e p o r t a g e récent su r le 
b r o u t a u e . le .Vow V o r k T i m e s 
c i t e l ' op i n i on d ' u n b a n q u i e r a f f i r ­
m a n t q u ' i l n'a j a m a i s p r i s do pe­
t i t d é j e u n e r et q u i l subs is te g r â -

Ces gens se doutent-ils qu' i ls sont en train de « m a n g e o t t e r » ? 

ce au broutage tout au l ong d u n e 
j o u r n é e de t r a v a i l de douze heu­
res . 

De son co te . Jim M o r a n d e v a i t 
a j o u t e r que l'objectif de C a m p ­
be l l é ta i t de f a i r e en so r te que 
tous ses p r o d u i t s pu issen t éven­
t u e l l e m e n t ê t r e t r a i t e s au m i c r o -
oncles ( in estime a l ' heu re ac tue l 
le q u e 10 p cent des A m é r i c a i n s 
on possèdent un 

Los i r a d i t i o n u a l i s i e s craignent 
auss i que d ' a u t r e s t echn iques que 
ce l le de la préparation des repas 
se p e r d e n t a cause d u b r o u t a u e . 
L o r s q u e la compagnie P i l l s b u r y 
a f a i l d i s p a r a î t r e son m o d o d 'er t i 
p lo i de s e s b o î t e s do m a i s — m o t 

t r e le m a i s dans une poêle sur 
une source de c h a l e u r — des d i ­
za ines de p la in tes l 'ont ob l igée ;\ 
le (émettre s u r les e t ique t tes . 

Techniques perdues 

Le Washington Post, quant a 
l u i . déplore le fa i t que les techni ­
ques de base de la cu is ine tradi­
tionnelle ne soient p lus transmi­
ses 111 p o u r bien m o n t r e r son 
d é s a r r o i , i l deva i t a la blague 
p r o p o s e r une rece t te indiquant .1 
ses lecteurs comment o u v r i r une 
boi te de conserve et c o m m e n t fai­
re c u i r e son con tenu . 

U n anthropologue de l'universi­
té John H o p k i n s , le p ro fesseu r 

photo Armand Trottier, LA PRESSE 

Sidney M i n t z . s ' i n q u i è t e de l'Im­
pact s o c i a l d u b r o u t a g e . « L e 
repas en f a m i l l e aide a s e m i e u x 
conna î t r e C'est a la tab le que les 
en fan ts apprennent i s e compor­
ter socialement. • 

Mai - , Powers f e ra r e m a r q u e r 
f i n a l e m e n t q u e p l u s i e u r s h a b i ­
t ués d u b r o u t a g e p a s s e n t u n e 
bonne pa r t i e de leurs week -ends 
dans la cuisine a cu i s i ne r , tou t 
s i m p l e m e n t pour le p l a i s i r de la 
chose - ( "est une chose t rès l ibé ­
ran te Ce que l 'on doi t f a i r e dans 
la cu is ine doi t l ' ê t re p a r c h o i x , 
c o m m e tout ce que l 'on peut f a i r e 
dans les au t res pieces de la m a i 
son. • 

Ce n'est pas si facile de changer son régime alimentaire 
P l u s i e u r s f a u s s e s c o n c e p ­
t ions s u r les hab i t udes ali­

mentaires d e s s p o r t i f s ont é t é d é 
masquées ( e s d e r n i è r e s années. 

Pourquoi aller au restaurant? 
Préparez-vous un festin aux fruits 
d » mer en un rien de temps! 
Spéciaux en v igueu r du 16 au 26 oct . 

M a i s ce la ne s u f f i t pas . I d e n t i f i e r 
le bon r e g i m e qu i p o u r r a a c c o m 
p a g n e r v o t r e programme de con 
dltionnement phj sique ne s i g n i f i e 
pas s i m p l e m e n t d i r e ad ieu a u x 
s teaks ou accumuler les hydrates 
(!•• carbone. 

M a l h e u r e u s e m e n t , la r e o r g a n i 
sa t i on do v o t r e r e g i m e a l i m e n t a i 
ro on vue d ' u n e m e i l l e u r e p e r f o r 
mance physique est un p rocessus 
l o n g e t p é n i b l e q u i d e m a n d e 
b e a u c o u p de p a t i e n c e et de pe rse 
v e r a n c o . 

De p lus , m e m o si vous y a r r i ­
vez, i l n'est pas c e r t a i n que vos 
pap i l l es gustatives soient d'ac­
cord avec v o i r e cho ix d ' a l i m e n t s . 

P o u r compliquer les c h o s e s , 
doit-on a j o u t e r qu'il y a dans ce 
d o m a i n e au tan t de theor ies q u ' i l 

Depuis plus de 22 ans, la Poissonner ie Jean-Ta lon regale les plus fins 
gourmets , reconnaissant l 'excel lence, la qua l i té et la variété de ses 
un iques «dél ices m a i s o n » aux f ru i t s de mer 
28 p l a t s préparés vous sont offerts. 

Cuisses de grenoui l les à la provençale • langoustines au beurre à I ai l • 
escargots • 5 variétés de coquil les Saiet-Jacques • 3 variétés de crêpes 
» brochottes aux fruits de mer • chaudrée de palourdes • palourdes 
farcies • homard au grat in • et d 'aut res. Tous faits sur place à part i r de 
produi ts frais sans aucun agen t de conservat ion. 

Réchauffez-les et ils sont prêts à servir 
HUÎTRES 

EN ÉCAILLES 
. . de choix 

350$ 

«Delices-maison» 

SOUPE 
AUX HUITRES 
Ord. 9 5 0 $ 
2 , 9 8 5 ë* 12 on. 

«Delices-maison» 

ESCARGOTS 
3b béent o f r>J, 12 en 

c oirfrvj grst, fj-uolrft fle thon 

ord. 975$ 
3,29$ L 

QUEUES 
DE HOMARDS 

Envron 4 0 S a b 1b, 
ideal DOV <t wrf n hyt 

Ord 095$ 
13.95Sibf3 ib 

POISSONNERIE «JEAN-TALON LTÉE 
3S62, RUE JEAN TALON EST, MONTRÉAL 

7 2 1 - 9 9 4 8 

PublM e n collaboration avec l'Institut d e tourisme et d'hôtellerie d u 
y i K - h c i . r r i S I N I . n l (,lt I B M c o n s u m e u n e p t c c i c u s c t e s s o u r e c p o u t 

l o u - . s e u \ c i s e l l e s mu voudront m e u r e a l ' h o n n e u r l e s p l a i s r é g i o n a u x d e 

m u r e cuisine 

Ce magnifique livre compte p lus do OIMI r e c e t t e s f a m i l i a l e s 
i d e n t i f i é e s aux d i x - h u i t r e n i o n s t o u r i s t i q u e s du Q u é b e c . 

t e s nombreuses photos c o u l e u r s c i l e s anecdotes historiques u,ui 
accompagnent l e s recettes on) été c h o i s i e s poui c r é e r a c e l l e s - c i u n context* 
inédit c l u n climat c |u i r e h a u s s e encore I c u i i n t é r ê t 

I a s i m p l e évocation d e c e s recettes, avant tout familiales, c e l l e s d e tous l e s 
J O U I S comme celles d e s jours d e l ê i e , s u i e : i réveillet e n v o u s l e s 

souvenirs d u temps passé 

Nombreuses photos on coiilc-iirs (60 pages 

( OMMANDEZ 
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y a de spécialistes. Heureuse­
ment, il existe un certain n o m b r e 
do principes de base su r lesquels 
tous les experts s'entendent. 

D'à b o n i , d isent i l s , si vous êtes 
patient, vous réa l i se rez qu'un re­
g i m e alimentaire bien adapté a 
vos besoins a u r a pou r e f fe t de 
maximiser vos reserves d ' e n e r 
nie et ce, durant toute la j ou rnée . 
Robert Haas, ; lans son best se l l e r 
i n t i t u l e l-.i l to Win ( - M a n n e r 
pou r gagner»), écrit que le n i ­
veau d'énergie peut augmenter 
de -itni |) eeut si l'individu se dote 
du r é g i m e alimentaire a p p r o p r i é . 
Pas d 'amaigrissement 
intensif 

l ' n bon conseil ne c o m b i n e z 
pits un plan intensif d'amaigris­
sement avec vo t r e programme 
de conditionnement physique. Vi­
se/, p lu tô t une r e o r g a n i s a t i o n de 
vos habitudes alimentaires e t 
l a isse / vo t re p r o g r a m m e de con­
d i t i o n n e m e n t b r û l e r graduelle­
ment les ca lo r ies indésirables. 

L'ennemi n u m é r o un est sans 
con t red i t la co l l a t i on de f i n de so i ­
ree, s i vous a r r i v e z a vous débar­
rasser î le ce i i e m é c h a n t e habitu­
de, c'est e n v i r o n 500 ca lo r i es p a r 
j o u r qui disparaîtront au l ieu de 
s ' i ns ta l l e r confortablement d u n s 
v o i r e estomac p e n d a n t v o i r e 
s o m m e i l . Cet te r educ t i on de 5O0 
ca lo r ies par j o u r devrait vous 
permettre de p e r d r e e n v i r o n une 
l i v r e par semaine. 

Si possible, évitez le b e u r r e et 
les huiles dans la p r e p a r a t i o n des 
aliments. La margarine n'est pus 
vraiment m e i l l e u r e — en f a i t e l l e 
contient p lus de ca lo r ies — m a i s 
elle n'esi pas aussi riche en cho­
lestérol. Si vous fuyez les ca lo ­
r ies, i l est alors suggéré d ' u t i l i s e r 
les hu i les en ae roso l . 

n ce qu i concerne l ' u t i l i s a t i o n 
du sucre blanc, il ne v a u t pus 
v r a i m e n t la peine de le r e m p l a ­
cer p a r le suc re b r u n ou le m i e l , i l 
s 'agi t p lu tô t d ' é v i t e r le s u c r é le 
plus possib le. 

Maintenant que vous avez o u ­
v e r t la voie, vous pouvez c o m ­
m e n c e r .1 r e f a i r e vos h u b i t u d e s 
alimentaires, Globalement, i l 
f au t v i se r un o b j e c t i f d ' e n v i r o n (M) 
p. cent d ' h y d r a t e s de c a r b o n e , 20 
p. cent de protéines et 2U p. c e n t 
de m a t i è r e s grasses. Consu l tez le 
Guide a l i m e n t a i r e c a n a d i e n pour 
savo i r a quels groupes a p p a r t i e n ­
nent les aliments. 

L e d e j e u n e r devrait ê t r e v o t r e 
plus gros repab de la j o u r n é e . Ce 
qu i ne veut pas d i r e des p l a t s de 
saucisses et oeufs f r i t s . M a n g e z 
p lu tô t une c o m b i n a i s o n de c é r é a ­
les non sucrées , de g r a i n e n t i e r , 
de j us non sucres et de f r u i t s . 

N'oubl ie / , pas que p lus votre 
repas matinal c o n t i e n d r a de s u ­
c r e , p lus vous serez p o r t é à a v o i r 
f a i m dans le c o u r a n t de lu jour­
née. 

Les e x p e r t s e s t i m e n t que votre 
d e u x i è m e repus en importance 
d e v r a i t ê t re le repas d u midi. 
Choisissez a c e l l e h e u r e quelques 
l e g u m e s t j a u n e s ou verts), des 
a l i m e n t s de g r a i n e n t i e r , des pro­
té ines , f r u i t s et bu issons , dont la 
soupe. Les desser ts sont tolérés 
m a i s i l est p r é f é r a b l e de choisir 
ceux q u i c o n t i e n n e n t le moins de 
s u c r e . 

C o n t r a i r e m e n t à l a croyance 
p o p u l a i r e , le s o u p e r devrait être 
v o t r e p lus l é g e r r e p a s . Vous avez 
le c h o i x e n t r e une variété de mets 
p r i n c i p a u x . I l n 'est pas de mal à 
c o n s o m m e r une à deux portions 
de v i a n d e r o u g e par semaine, 
m a i s ces repas devraient être 
c o m p e n s é s par d'autres repas de 
poisson, de v o l a i l l e , de pâtes et de 
sa lades . 

— Pttitm conadi«f>iM 

http://yiK-hci.rriSINI.nl
http://JirJi.lt-
http://l-.il
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CHAMPIGNONS 
Morceaux et pieds 

RIVIERA 
Boite 284 mL 

N CJ^MPIGN0NS 

F.AUX F T 

•» lia ?B4 trt 

v 

CHAMPIGNONS 
' 0 o f i * , m 

PETITS POIS 
Grosseur 1 & 2 

Canada de fantaisie 
LE SIEUR 

Boite 398 mL 

iV'D\ lit h\T*lSI&'HSVIM 

Uo?ti 398WI 

GROSSEUR 

SIZE 

'Util', . i » H T l 

GROSSEUR 
+ 1 & 2 * 

SIZE 

CAFE MOULU 
CHASE & SANBORN 

Format 369 g 

Prix en vigueur du mardi 15 octobre 
au samedi 19 octobre 1985. Nous nous 

réservons le droit de limiter les 
quantités. Pas de vente aux marchands. 

MARGARINE 
MOLLE 

THIBAULT 
Bol 907 q 

POINTES 
D'ASPERGES 

Canada de fantaisie 
IGA 

Boite 341 mL 

BOISSONS 
AUX FRUITS 

BANTAM FBI 
Paq. de 6 x 2 0 0 mL 

POUDRE 
POUR GELÉE 

ROYAL 
Boite 85 g f 

2S0g 

Mild 8 Doux 

FROMAGE 
TRANCHÉ 

IGA 
Paq. 2 5 0 g 

I Mi W 

BEURRE 
D'ARACHIDES 

IGA 
Pot 5 0 0 g 

PATES 
A L I M E N T A I R E S 

i M a i . i i u i i i coupi' ou long, 
spaghetti, spaghrttini. 
vermicelle long: 5 0 0 g) 

CATELLI 
OU CATELLI PLUS (375 g) 

M 

Chase*' 

Hi 

CAFE 
INSTANTANÉ 

CHASE 
& SANBORN 

Pot 227 g 

• • ; - % • 

COCKTAIL 

OLIVIER OLIVIER 
il us 

AUX F R U I T S , 
l ' O I R F S B ART LETT 

O U P E C H E S 

Canada de choix 
AYLMER 

Boîte 5 4 0 mL 

"Region de Montréal seulement. 

MOUCHOIRS 
DE PAPIER 

KLEENEX 
Boite de 2 0 0 

LE MAGNIFIQUE SERVICE DE VAISSELLE 
EN FINE PORCELAINE 

^IT'^V , COLLECTION 

PIÈCES D'APPOIMT 
AUSSI OFFERTES 
Af.i, de compléter votre 
collection, de superbe I 
pieces d'appoint vous iont 
sustl offertes. Vous pouvez 
vous le* procurer durant 
toute Is promotion. Voycj 
l'étsUge chez votre 
marchand IGA. 

A N H C L t 
DE LA SEMAINr 

SOUCOUPE 

c h . 

r 
EN PLUS DE CES 

SUPERAUBAINES 
les épiciers IGA ont réduit les prix sur les produits 

les plus en demande. Vous les reconnaîtrez, 
semaine après semaine en magasin sous l'appellation 

LES DURAPRIX IGA". 
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'LONGES 
DE PORC FRAIS 
Portion des côtes - ^ P ^ — - -

Environ 1,4 kg 

187 
• 9 $ / k g 

/ l b 

LONGES 
DE PORC FRAIS 
Portion du filet 
Environ 1,4 kg 

Jftf $ / k g $ / l b 

'marque de certification d'IGA Canada Itée 

Prix en vigueur du mardi 15 octobre 
au samedi 19 octobre 1985. Nous nous 

réservons le droit de limiter les quantités. 
Pas de vente aux marchands. Le texte prévaut 
Mil la photo lorsque celle-ci ne correspond pas 

a la description du produit annoncé. 

COTELETTES 
DE PORC FRAIS 
Coupe du centre 

430 
m 9 $ / k g 

JAMBONNEAU 
DE PORC FRAIS 
CJn bout ou l'autre 

)76 
Mkf $ / k g 

SOC DE PORC FRAIS 
Désossé, roulé 

$ / l b 

$ / l b 

110 
» • $ kg 

COTELETTES OU ROTI 
DE PORC FRAIS 
Désossés 
Coupe du centre 

$ / l b 

m f $ /kg $ / lb 

EPAULE DE PORC FRAIS 
Partie du paleron 
Genre Picnic 

109 
Jm* $ / k g 

EPAULE DE PORC 
Fumée, désossée 
MAPLE LEAF 

5 " 
>#9 $ / k g 

/ lb 

$ / lb 

SAUCISSON 
DE BOLOGNE 
Cello ou ciré 
Tranché selon vos besoins 
TAILLEFER ] » 

$ kg 

JAMBON CUIT 
EXTRA MAIGRE 
Tranché selon vos besoins 
LESTERS 

9 $ / k g 

$/lb 

$ / l b 

BACON SANS COUENNE 
MAPLE LEAF 

Paq. 
500 g 

FROMAGE LE BARON 
Au poivre, aux fines herbes 
MONT ST-HILAIRE 

DOUX 
Blanc ou jaune 
MONT ST-HILAIRE 

657 
W f • kg 

Paq. 
450 g 

$ / l b 

FROMAGE CHEDDAR 

SAUCISSES FUMEES 
LESTERS 

1 ¥ | t imà W'J 9 If I 
Suite a des déiall da livraison et/ou aux variations climatiques de certaine* région!, des difficulté* 
d'approvisionnement en fruits et légumes peuvent survenir. SI cette situation devait se produira, 
votre marchand IQA veillerait a ce que chacun datas clients soit entièrement satisfait. 

BANANES 
DÔLE 

Produit du Honduras 

„M W W kg 

T0 /lb 

RAISINS 
NOIRS 
RIBIER 

Produit de Californie 
Canada no 1 

118 
- * 9 $,kg 

/lb 

POIRES 
ALEXANDRINES 
Produit de France 

•9 5 /kg / l b 

CHAMPIGNONS BLANCS 
Produit du Canada 

4v 
Panier WK 
227 g . 

CANTALOUPS 
Produit des États-Unis 
Grosseur 18 

Ch. 79< 
CONCOMBRES 
SUPER SELECT 
Produit des États-Unis 
Canada no 1 
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Avis: Santé et Bien-être social Canada considère que le danger 
pour la santé croit avec l'usage - éviter d'inhaler. 

CIGARETTES 
BELVEDERE ou 
MARK TEN 
FORMAT KING ou 
ORDINAIRE 
CARTOUCHE 
DE 200 

PAPIER 
HYGIÉ­
NIQUE 
STEINBERG 
COULEURS 
AU CHOIX 
PQTDE 4 ROUL 

S 
\ 

E D . SfVU H 

JUS DE 
LÉGUMES 
GARDEN 
COCKTAIL 
E.D. SMITH 
POT DE 796 mL 

• » 

POMMES 
DE TERRE 
LAVÉES 
PRODUIT 
DU QUÉBEC 
CANADA N° 1 
SAC À FENÊTRE 
DE 9 kg (20 Ib) 

LEGUMES EN 
CONSERVE 
L A F E R L A N D I È R E 
HARICOTS VERTS ou 
JAUNES COUPES, 
C A R O T T E S EN TRAN­
CHES MAIS EN 
CREME. MACEDOINE 
DE LEGUMES ou 
PETiTS POIS DE 
GROSSEURS VARIEES 
BTE DE 284 mL 

RAISIN 
EMPEREUR 
DE LA 
CALIFORNIE 
PRODUIT 
DES É.-U. 
CANADA N" I 

te 

*> 

SOUPES 
HABITANT 
AU CHOIX 
BTE DE 227 mL 

r 

STEINBERG 

• 

SACS À 
ORDURES 
GLAD 
BTE DE 40 

26" SUR 36" 

Les articles annonces dans ces pages sont en réclame aux supermarchés situés dans la ville principale de diffu­
sion de ce journal et sa proche banlieue. Les conditions climatiques peuvent influencer la quantité et la qualité 
de nos approvisionnements en fruits et légumes. Cependant nous tenons à vous garantir en tout temps le meilleur 
choix disponible sur le marché. Pas de garantie de prix sur certains articles non alimentaires. Il se peut égale­
ment que certaines illustrations soient prises à titre indicatif seulement et ne correspondent pas exactement 
à l'article annoncé. Pas de vente aux marchands. Nous nous réservons le droit de limiter les quantités. Le tex­
te prévaut en tout temps. Si un supermarché est à court d'un produit annoncé, veuillez demander un bon de 
garantie au comptoir d'information. 

nardi 1 5 octobre au samed Ktobre 1985 inclusivement. 
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La Nouvelle 
Cuisine 
au banc 
des 
accusés 
-j| PARIS — La bataille fait ac-

™ tuellement rage d a n s les 
grandes cuisines de France, alors 
que les traditionnalistes accusent 
les chefs de la Nouvelle Cuisine 
d'abâtardir la cuisine qui a fait 
l'honneur et la gloire du pays. 

Au cours des 20 dernières an­
nées, plusieurs critiques ont rous 
pété contre les plats mis au point 
par les chefs appartenant à la 
nouvelle école. Disposant de ce 
temps-ci de statistiques indi 
quant que plus de 100 endroits se 
consacrant à la restauration sont 
acculés à la faillite chaque mois, 
ils tiennent les jeunes chefs res 
ponsables du déclin du bistro à 
l'ancienne. 

Il n'en est rien, selon celui qui. 
aux yeux du grand public, est 
considéré comme le grand prêtre 
de la Nouvelle Cuisine, le critique 
gastronomique Christian Millau. 

• Il s'agit simplement d'une at­
titude rétrograde, typique de 
gens obsédés par le passé et refu­
sant de regarder vers l 'avenir», 
a-t-il déclaré au cours d'une in­
terview. 

Spéc ia l i sé en gas t ronomie 
après avoir été journaliste affec­
té à l'économie. Millau a com­
mencé à diriger l'attention du pu­
blic sur le concept d'une nouvelle 
cuisine facilement digestible en 
196!) quand il a lance le (iault Mil-
/au. un guide de gastronomie qui 
porte partiellement son nom. 

Au fil des ans. le Gault-Miltau, 
qui est devenu une sorte de bible 
des amateurs de bonne cuisine et 
qui parait aussi sous forme de 
magazine mensuel, a toujours 
fait campagne contre les sauces 
engraissantes et les portions 
énormes servies par les chefs se 
réclamant de la cuisine française 
traditionnelle. 

Aliments naturels 
Au lieu de cela, Millau s'est fait 

le champion d'une nouvelle sorte 
de cuisine qui créerait des plats 
légers et digestibles et qui essaie­
rait de conserver et de faire res­
sortir les saveurs naturelles des 
ingrédients plutôt que de les 
noyer sous une sauce. 

Mais cette évolution de la gas­
tronomie française a amené ré­
cemment une certaine presse à 
s'attaquer à celui qui a contribué 
à asseoir la réputation internatio­
nale de chefs comme Michel Gué-
rard et Alain Senderens. 

Dans un dossier intitulé Les as­
sassins de la Cuisine française. 
Le Nouvel Observateur a dénon­
cé récemment l'engouement pour 
ce qu'il appelle une cuisine pré­
tentieuse, surfaite et trop chère 
qui corrompt l'art de la table. 

Les portions minuscules de lé­
gumes à peine cuits, combinées à 
de minces morceaux de viande 
présentés sur des assiettes grand 
format, seraient, de l'avis de 
l'hebdomadaire, une fraude et 
une tricherie. 

L e s gourmets traditionnels, 
prétendait-il, lèveraient le nez 
sur des plats tels que la salade de 
fruits au kiwi et à la carotte, le 
homard cuit a la \anille, le bro­
chet à la sauce rhubarbe ou le 
macaroni émietté au fromage et 
à la gelée de groseille. 

Défense 
A ce la , Millau répond : • Ils re­

prochent aux chefs de la Nouvelle 
Cuis ine de faire mijoter du ca­
nard dans une sauce à la man­
gue. Mais cela n'est pas plus ou­
trageant que le canard à la pèche 
ou à l 'orange, une vieille recette 
qui a fait enrager les critiques il 
y a 200 sans lorsque l'orange est 
arr ivée en Europe. » 

« J e n'ai pas inventé la Nouvel­
le Cu is ine , d'ajoutci Millau. J'ai 
simplement donne un nom à une 
nouvelle façon de faire la cuisine 
née dans les années 60, de la 
même façon que quelqu'un a in­
venté l'expression impressionnis­
te pour qualifier une nouvelle 
école de peinture à la fin du siècle 
dernier. » 

« L e s F r a n ç a i s se remettaient 
de l'austérité de la guerre. I ls 
étaient fatigués des mets lourds 
de la cuisine traditionnelle, des 
restaurants poussiérieux. Ils vou­
laient une cuisine facilement di­
gestible et des restaurants agréa­
bles où on pourrait al ler manger 
c o m m e on va au théâtre.» 

C'est l'un des aspects de la 
Nouvelle Cuis ine que les tradi­
tionnalistes rejettent, af f i rmant 
que les nouveaux chefs mettent 
beaucoup plus l'accent sur la pré­
sentation des plats et le décor que 
sur la qualité et le goût de la 
nourriture. 

Selon L e Nouvel Observateur 
l 'audience de Mil lau auprès des 
c lasses aisées aurait contribué à 
r e m p l i r les r e s t a u r a n t s prat i ­
quant la Nouvelle Cuisine et à ag­
graver les diff icultés f inancières 
du petit bistro fami l ia l . 

Ma is , pour Christ ian Mi l lau, la 
mort lente des bistros est plutôt 
la conséquence des temps diffici­
les sur le plan économique et des 
embêtements causés par des hor­
des de plus en plus nombreuses 
de percepteurs assignés aux im­
pots et aux taxes, sans oublier 
que les enfants refusent d 'assu­
rer la relève. 

— Reulof 

La vague des pâtes alimentaires, surtout les fraîches, amène les plus 
audacieux à faire eux-mêmes leurs pâtes. 

Les plats de pâtes sont relativement faibles en calories et sont bons pour le 
coeur et les artères, comme le savent déjà les coureurs de marathons. 

Les plats de pâtes alimentaires deviennent 
de plus en plus diversifiés... et appétissants 
M II fut un temps ou les plats de pâtes alimentaires. 

quoique plaisants, ne variaient guère: ils compor 
taient toujours une bonne portion de pâtes sous de bonnes 
couches d'une épaisse sauce rouge. 

Aujourd'hui cependant, les chefs, incités par la populari­
té des pâtes et la reconnaissance de leur valeur comme 
aliments sains, font preuve de plus d'imagination. 

Les pâtes peuvent avoir 100 formes différentes. D'autre 
part, on trouve dans les sauces des herbes fines, de l'huile 
d'olive, diverses variétés de viandes, de fruits de mer et de 
légumes. 

On utilise la crème avec parcimonie et l'on peut dire que 
les plats de paies sont relativement faibles en calories et 
qu'ils sont bons pour le coeur et les artères. 

« Les Italiens, a cause de leur régime alimentaire, vi­
vent dix ans de plus que les Américains •. dit Elisa Celli, 
une actrice de cinema qui s'est fait promotrice de la cuisi 
ne italienne en publiant The Pasta Diet et And The Enjoy 
Life More. 

La recette présentée ici est l'une de celles que Mme Celli 
a préparée avec succès pendant des années. 

La recette pour la salade de fruits de mer et de pâtes a 
été créée par Pasta Fresca. une entreprise vendant des 
pâtes fraiches dans une douzaine d'Etats américains. 

PATES PRIMA VERA CELLI 

I n g r e d i e n t s 

1 lb île pâtes (spaghetti fin. nouilles â l'epinard ou autres 
pâtes fines) 
1 1b de zucchini 
I lb de tomates (plum tomato) bien mures ou 3 lbs de toma­
tes italiennes en conserve 
4 gros champignons frais 
3 c. à table d'huile végétale 
6 échalottes 
1 < de tasse de persil hache 
2 c. â table de feuilles de basilic finement coupées 
2 petites gousses d'ail écrasées 
1 c a table d'assaisonnement italien 

,Ai tasse de brocoli en morceaux 
1 pincée de poivre tie cayenne 
•'4 de tasse rte fromage parmesan râpé. 

P r e p a r a t i o n 

Remplir un grand chaudron d'eau froide et porter à 
ebullition sur un feu très chaud. Ajouter du sel (selon le 
goût). Ajouter les pales et les laisser cuire en les brassant 
de temps a autres. Verser les pâtes dans une passoire, puis 
les remettre dans le chaudron encore chaud. 

Pendant la cuisson des pâtes, laver et couper le zucchini, 
l es tomates et les champignons (ne pas cependant les pe­
ler) Verser I huile dans le grande poêle, mais ne pas pla­
cer celle-ci sur le feu immédiatement 

Couper en cubes le zucchini et les tomates non pelés et 
les verser dans l'huile. Ensuite, couper les échalottes en 
cubes. pui> les clumpignons Ajouter le persil el le basilic 
Ecraser ou réduire en puree l'ail et verser dans la poêle. 
Ajouter ensuite l 'assaisonnement italien, les brocolis cou­
pes en morceaux et le poivre. 

Allumer le feu à une intensité moyenne et cuire tout en 
brassant avec une cuiller de bois. 

Laisser au feu jusqu'à ce que la sauce paraisse cuite ( le 
temps de cuisson doit être de H a 10 minutes ) . Pour obtenir 
une sauce plus homogène, il laut cuire plus longtemps. On 
peut même la réduire en puree Cependant, la sauce est 
meilleure lorsque les legumes conservent une certaine fer­
meté. 

Verser la sauce sur les pâtes par petites quantités â la 
fois, utilisant des fourchettes de bois pour la mêler aux 
pâtes avant d'en ajouter d'autre. Ajouter la moitié du par 
mesan et mêler encore 

Goûter et ajouter du poivre et du sel au goût. Servir im­
médiatement dans de petits bols a soupe el des bols a pâtes 
chauffes Mettre le restant du fromage dans un bol à part 
pour que chacun s'en serve selon son goût. 

Variation omettre les champignons et le broccoli: 
ajouter de l 'aubergine, des poivrons verts, du pignoli (pine 
nuts), des amandes, du piment ou de l'asperge. Pour obte­
nir une consistance crémeuse, ajouter '/« de tasse de ricot-

ta fail rte lail partiellement écrémé durant les dernières 
minutes de la cuisson Huit portions. 

SALADE DE FRUITS DE MER 

ET DE PÂTES 

I ngréd ien ts 

• II) de pâtes blanches en forme de coquilles 
Ib de pales a l'epinard en forme de coquilles 

>'! Ib de crevettes cuites et apprêtées 
'•r Ib de haricots verts, blanchis 
1 carrotte pelée el coupée en filaments 

lasse de puis cuits rapidement dans de l'eau salée et 
refroidis 
1 . tasse de betterave, culte et coupée eu gros morceaux 
2 c. .1 table de câpre 
;! c. â table d'huile d olive 
<6 C. a the de sel 
poivre au goûl 
:t c. a table de vinaigre de vin rouge 
1 tasse de mayonnaise. 

P r e p a r a t i o n 

Meier les coquilles de pâte blanches et vertes et cuire 
pendant :> minutes dans :i pintes d'eau boullunt à gros 
bouillons Verser dans une passoire et passer sous le ro­
binet d'eau froide pour les refroidir Assécher et mêler 
dans un grand bol avec la moitié des crevettes et des legu­
mes. 

assaisonner avec l'huile d'olive, le vinaigre ei une demi 
cuillerée a the de sel. Ajouter une demi-lasse de muyon-
naise et bien mêler ( ïoûter el ajouter de l'assaisonnement 
au goût. Placer le melange sur un grand plat bordé de 
feuilles rte laitue 

Recouvrir le mélange du reste de la mayonnaise comme 
l'on fait pour glacer un gateau. Décorer avec le reste des 
crevettes ou d'autres éléments selon sa fantaisie. Réfrigé­
rer pendant Iti minutes avant de servir Q u a t r e port ions 
comme plat principal ou s ix port ions comme entrée. 
S o u t e UnilmJ Prt*s» Inttwnatton.l 

Les pâtes fraîches, le principal 
élément du renouveau des pâtes 
dans l'alimentation aux USA 

Ce qui sert bien let pâtes, c'est leur diversité aussi bien do 
gout que d'apparence. Ici, dos fettucin* au fromage. 

•
Les pâtes alimentaires sont 
en voie de perdre leur répu­

tation de mets italiens bon mar­
ché el engraissants. Elles sont 
utilisées un peu partout, d a n s 
presque toutes les cuisines. Des 
jeunes entreprises en lancent de 
nouvelles variétés sur le marche 
3t les diététiciens disent qu'elles 
sont bonnes pour lu santé. 

JOHN DIMERS 
United Pros* Intornotionol  

Les pâtes, chaudes ou froides, 
dans lu soupe ou la salade, sont 
l'un des aliments qui se vendent 
le mieux. 

• Les Américains sont p l u s 
conscients de la valeur des ali­
ments ; ils se rendent compte 
qu' i l n'est pas nécessaire de se 
nourr ir que de viande et de pom­
mes de terre » , dit P ierre H i l z im , 
de la société Pasta F r e s c a , une 
jeune cou pagnic qui vend des pâ­
tes aux restaurants de la Nouvel­
le-Orléans et dans une douzaine 
d 'É ta ts . 

« Il y a tellement de façons de 
serv i r les paies ; ou peut eu man­
ger chaque jour de l 'année sans 
qu' i l y ait répétition. > 

L e s pâtes f ra iches sont le prin­
c ipal éléraent dans le renouveau 
des patespblen que certuines va­

riétés ne soient disponibles que 
secl s 

II existe aux Etats-Unis une 
• guerre des pales • qui effraie les 
fabricants traditionnels. 

La consommation des pâtes 
s'accroît rapidement et on en im­
porte pour $100 millions par an­
née : les manufacturiers améri­
cains cherchent a accroître leur 
part du marche. Il se pourrait 
bien que les pâtes fraiches soient 
leur planche de salut. 

En Italie, ou considère les pâ­
tes comme un produit agricole; 
c'est un aliment prepare dans des 
usines surtout situées dans des 
régions pauvres , au sud de 
Rome, Iorientent subventionnées 
par le gouvernement. 

Les pâtes séchées sont aux 
États-Unis un produit de faible 
valeur dont le coût du transport 
est élevé. C'est pourquoi la pro­
duction est d'envergure régio­
nale ; aucune marque ne s'est en­
core imposée dans l'ensemble du 
pays. 

Dans leurs formes les plus po­
pulaires, les pûtes fraiches faites 
de semoule et d'oeufs ou les paies 
séchées faites seulement de se­
moule sont de plus en plus recon­
nues comme ayant une bonne va­
leur de nutrition. 

L e public commence a se ren­
dre compte d'un fait que les cou­
reurs de marathon connaissent 
depuis des années : les hydrocur-
bonates des pâtes libèrent beau­
coup d'énergie sans contenir une 
quantité indésirable de gras. 

« L e s pâtes se font une nouvelle 
identi té » . dit Elisa Cel l i , 
originaire des Abruzz.es, région 
italienne ou l'on consomme beau­
coup de pâtes, el auteur du livre 
The Pasta Diet. • Maintenant, 
dit-elle, les chefs les apprêtent de 
bien des façons nouvelles. • 

« Si vous utilisez, le meilleur vi­
naigre, la meilleure huile d'olive, 
les ingrédients les plus riches et 
les meilleures pâtes, vous ne pou­
vez vous tromper. • 

Mme Celli, une actrice de New 
York qui a élaboré de bonnes diè­
tes pour des stars tels Robert De 
Nlro et Sophia Loren, c i te un 
grand nombre d'associations sa­
nitaires et de diététiciens don­
nant aux paies une bonne valeur 
alimentaire. 

Des études médicales montrent 
q u e l a s e m o u l e es t r i c h e en 
hydrocarbonates, en fibres et en 
acides aminées. C'est un aliment 
facile à digérer, il est riche en 
é n e r g i e , p a u v r e en m a t i è r e s 
grasses. 
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HARICOTS JAUNES 
ou verts, mais crème 
pois verts ou 
pois & carottes 
DEL MONTE 
284 ml 

CIGARETTES 
MARQUES POPULAIRE? 
cartouche de 200 

CW! tj£u, ta Mme 

CAFÉ INSTANTANÉ 
MAXWELL HOUSE 
227 g 

FRITES SURGELEES 
LES FERMES CAVENDISH 
1 kg 

* ri» f* 

Êk 

BOEUF HACHE 
ordinaire 

^ ÉPAULE DE PORC 
frais 

16 
kg 

ESSUIE-TOUT 
WHITE SWAN 
2 roui. 

MAYONNAISE 
(750 ml + 250 ml bonil 
KRAFT 
1 litre 

ttt H M T 4» ! 

r S : & ( 

POMMES DE TERRE 
du Québec, Canada no 1 
POMEXPAN 
sac de 20 ib 

AVOCATS 
des États-Unis 
grosseur 32 

DETERSIF 
en poudre 
(6 litres) 
OXYDOL 
2,4 kg 

ÉCONOMISEZ 50C 
avec ce coupon et à rachat 
d'un emb.de 500 g de 

FROMAGE P"""»" 
tranches Individuelles 
SCHNEIDERS 

u n i o*upon 

LIMITE UN COUPON PAR CLIENT 

VALIDE OU 14 AU 19 OCTOBRE 1985 

fw r n M i m a . I I M M • A C 2 4 7 2 5 6 0 H 241 

e Provigo. 
• • • des centaines de bas prix à chaque semaine 

LES SUPERMARCHÉS rwm 

prmfigo 
PRIX EN VIGUEUR JUSQU'AU SAMEDI 
19 OCTOBRE 19B5. DANS TOUS LES 
SUPERMARCHÉS PROVIGO DU 
GRAND MONTRÉAL MÉTROPOLITAIN 
ET SES PROCHES BANLIEUES. NOUS NOUS 
RÉSERVONS LE DROIT DE LIMITER 
LES QUANTITÉS. 

ir 
LES PHOTOS NE SERVENT QU'A 
IDENTIFIER LA MARQUE DE 
COMMERCE DES PRODUITS 
ANNONCÉS ET LE TEXTE PRÉVAUT 
EN TOUTES OCCASIONS. J l 

http://emb.de

