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Fromages

frais et
fromages
faits

Un nouveau fromager francais a choisi le Quebec,
au printemps dernier, pour travailler. Claude
Bonnet connait bien son métier. Il a passé sa vie
dans la Brie et a éte 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 pates molles a croute
fleurie. Avec ses deux fils il a repris une trés
ancienne fromagerie qui, sous la marque de
Madame Clément, a peut étre été la premiere a
faire du camembert au Québec.

La nouvelle « Fromagerie Clement » s'est
doublée du « Chateau du Connaisseur » et a
adopte le sigle « Damafro », puisqu'elle est
installée maintenant a St-Damase. C'est une
fromagerie artisanale que possede la famille
Clément. Et c’est en respectant les principes
ancestraux de fabrication des fromages a pate
molle et croute fleurie que !"on travaille chez les
Clément. Avec, evidemment, pour matiere
premiére du lait pasteurise. Quoique, soutient
Claude Clément, on pourrait trés bien utiliser du
loit cru puisqu’il suffirait @ ce moment-la de
controler la fabrication pour qu'elle couvre le
soixante jours fatidique. Ce qui permettrait de
mettre sur le marché un fromoge fait a coeur. Le
« Super Melun », un type brie étiquete « double
créme » quitte actuellement la fromagerie en début
d'affinage.

Le « Super chaource », double creme lui aussi
mais de type plus Bourseault que brie et de petit
format, le camembert « Madame Clement » avec le
« Super Melun » forment |'essentiel de la
production de pates affinees que produisent
actuellement les Clement.

Mais ils ont introduit un autre type de fromage
sur le marché quebecois, un fromage frais nouveau
ici. « Fontainebleau » et « Faisselle » sont deux
fromages blancs, difféerents du cottage, dont
I'utilisation est courante en Europe. Ce sont des
caillés de lait entier, egouttée et battu pour le
« Fontainebleau » qualifie de lisse, egoutte et
présenté dans un moule special ou il continve de
s'égoutter pour le « Faisselle ».

Philippe, Michel et Claude Bonnet
orginaires de la Brie, qui mettent de
grands espoirs dans 'avenir de la
fromagerie av Quebec.
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Photos: JEAN GOUPIL

Conception graphique: JACQUES NORMANDIN

Les bonnes pates
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Paur mouler un
fromage a pate molle
il faut veiller a ne pas
briser le caille. Celui-
¢i doit etre verse a la
louche et la forme de

celle-ci est cancue
specialement pour cet

usage

Le caille remplit les
moules perfores en
couches successives
qui formeront le type
pate molle. Apres le
temps d'egouttage
requis, les fromages
frais sont demoules.
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Places sur des grilles,
dans des heloirs a
chaleur et humidite
controlees, refournes
chaque jour, les
fromages s'affinent.
Sous la croute qui
fleurit la pate devient
cremeuse.

Ces trois coupes de brie
sont chucune a un degre
d'affinage diferent. Celle
du bus presente une pate
a peine affinée, blanche
@l presque o Crayeuse »,
Dans celle du milisu, seul
le centre est encore blane,
le tour est devenu
cremeux. La coupe du
haut est « faite a coeur »,
le blanc a dispary, la pate
ast crémouse. |l faut se
rappelor que les fromages
a pate molle se font
progressivement, de la
croute vers le centre,
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1 AN D’ECONOMIE
DANS LA REGION DE
MONTREAL

PROFITEZ DES ECONOMIES ADDITIONNELLES
QUE NOUS AVONS AJOUTEES A NOS BAS PRIX COURANTS
POUR MARQUER CET EVENEMENT

JUSDEPOMME |BEURRE |KETCHUP AUX
PUR Super Carnaval, TOM ATES

11
Bte de 48 oz o Bout.

de 750 ml

37% ‘ddiciomneiie 20% aaditionelie 30% sddicionnee
HUILE DETERGENT PAPIER
VEGETALE A LESSIVE HYGIENIQUE

Pasquale, cont. e ABC, v 2 épaisseurs,
de 3 litres | bte de 6 litres a8 LS |4rouleaux €3

A4
32% ﬂﬁ.?:::nn:::ik dpn & 26% gcft]c::::::::;le |

FARINE PATES EAU
TOUT-USAGE ALIMENTAIRES ~ |MINERALE

Five Roses, # Catelli, 1 Perrier,
sac de 10 kg bte de 1 kg Y B bout.
AW de 695 ml

=5

BANANES POMMES POMMES DE TERRE
Produit importé McINTOSH BROSSEES

_ | Du Québec, Canada L pa Du Quebec, Canada No 1,
= f de fantaisie P |ideales pour la
kg |

er, "3?’.1*-53 i
e 5 5 ??-ﬁ conservation, sac de 50 Ib
Ib e @ dwd o)

'F

BOEUF HACHE  |EPAULE DE PORC |POULET
ORDINAIRE FUMEE SURGELE

Provenant de parties Genre picnic, Catégorie utilité, — S
fraiches et/ Swift ou Sodor e 1 % moins de 2 kg aw il B
ou sur elées o ¢ : B e
9 % 2 60 E O/ 74 g g
_ § @ kg l kg @/ F
Avertissement. Les prix de Super Carnaval, tels qu'ils apparaisseat ici (a I'exception des pro- <K s g e e o ~
duits identifiés =économie addition Il valides du 14 au 19 octobre seulement) ne sont pas 6675 Jean-Talon est [ g | e y | »

des prix spéciaux. Ce sont mpm.ré;ul :1 ous pouy ezenbéuéﬁcmitousluj rsllue
ront maintenus tant que nos sources d'approvisionnement nous le permeltront. Prix en vigueur LONGUEUI
dans la région de Montréal seulement. Pas de veate aux -nthﬂ.Nmmrhmmh gl ot
droit de limiter les quantités. 3630, ch. Chambly

*Votre marche thcham 1 P¢ net d'économiser jusqu’a 30% par rappo GREENFIELD PARK

| x régubers des supermarcheés 1 I..'t nomie réalisée peut étre au;xrwurc ou
noindre selon vos habitudes de consommation. 1011, boul. Taschereau

HEURES D'OUVERTURE; Lnll;u -msm LIBOD oy GRATUITS. LAVAI

Ko 81303 100 Use économic additonselle 400, boul, d I Concode vos SUPER SUPERMARCHES
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On mange de plus en plus de fromage

. g s ki 2o g - . 2 e

-'Une produch_
associée
aux |mm|grcmis

i Le !romage est souvent percu comme une dtnéi-
de base, mais Il n'en demeure pas moins que sa =
production en sol canadien a une histeire relativement
récente, stimulée par I'ougmentation des communay-
tés ethniques au pays.

Le FROMAGE BLEU canadien par exemple, ast fo-
brigué uniquement par les bénédictins de I'abbaye de
Saint-Benoit-du-Lac et ce, depuls 1943, Contrairement &
son cousin européen, le bleu canadien est falt du lait de
la vache et non de celui de la brebis. Les difficultés que
présente sa fabrication font que la production de I"Ab-
baye est limitée. Ce fromage se compare néanmoins fa-
vorablement au bleu francais. .

Le FROMAGE OKA, pour sa part, est purement cana-
dien, quoiqu'll rappelle la variété francaise Port-Salut
et qu'il soit vieilll & I'aide de bois de Virginie ou de Flo-
ride. Sa fabrication remonte & 1893 alors que lé frére
Alphonse Juin met @ profit ses 20 années d'expérience
acquise en France et obtient la méme année le premier
prix a I'exposition agricole provinciale, titre qu'll rem-
portera & nouveau en 1899 ainsi que la médaille d'or &
Montréal en 1894. Le nouveau fromage devient célébre.
La fromagerie d'Oka fut en fonction pendant plus de 70
ans sous la direction des péres 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 VARIETE GOUDA est une nouvelle venue ai* cha-
pitre des fromages fabriqués au Canada. Originaire des
Pays-Baos, le gouda était fabriqué par les fermiéres de
la ville de Gouda et vendu tous les leudis au marché de
fromage, Depuis lors, des manufactures ont pris la re-
léve, mais on retrouve encore le gouda au marché le
|eudi. Auv Canada, la demande pour le gouda est venue
principalement & la suite de I'immigration de famiiles
hollandaises aprés la Seconde Guerre mondiale (1939-
1945)1.9?:“ firmes ontariennes fabriguent le gouda de-
puis H

L'EMMENTHAL est un autre grand classique, qui lui
date de la Suisse du 15® siécle. De nos jours, plusieurs
pays en fabriguent, 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 ou FROMAGE PARMESAN, il tient son nom
de lu province italienne de Parme oU i) est fobrigué de-
puis 1 14® siecle. Aprés le Premiére Guerre (1914
1918}, 'aillux ¢'immigrants eurapéens en sol canadien
a stimule lu production de fromage parmesan, un ali-
meni predominent dans leur cuisine., MM. M. Paron et
A. Gos érablirent leur manufacture de fromage parme-
san en 1930 aprés que M. Paron edt passé une année en
italie o éludier la fabrication de cette variété. La pro-
duction canadienne est demeuré relativoment faible
jusqu'en 1963. Depuis lors, plusieurs firmes se sont [oin-
tes d celle de Paron and Goss Cheese Fdctory.

L’histoire des fromoges au Canada, quoique récente,
gagne chaque année de nouveaux chapitres. Le froma-
ge fait maointenant partie du régime alimentaire cona-
dien, et le secteur de la production cherche constam-
ment a satisfaire cette demande, cu profit de tous.

Source: Agnculure Canade Lo Panier 4 provishons

Du fromage |
blanc,

ce n'est
pas
toujours

du cottage

. pas toujours du coltage.
Depuis gquelques mois un nou-
veau fromage blane de type
campagnard cest entré sur le
marcheé. 1l peut étre consommé
nature, comme on consomme le
yogourt, mais il peul aussi étre
aromatis¢ et servir de dessert
quand on le sucre, vu de trem-
pette gquand on le sale ou quand
on l'aromatise avee des herbes,

FRANGOISE KAYLER

La Fromagerie Clément pro-
pose deux types de (romage
blane. Les deux sont vendus en
pots dans des formats de 500 et
de 175g. Le Fontainebleau est
un fromage blanc qui a été bat-
tu, avee une consistance one-
tueuse. Le Falsselle se rappro-
che beaucoup du fromage blane
de tyvpe caillé d'autrefois. 11 est
vendu dans un emballage spé-
cial, contenu dans un moule per-
cé de trous qui lui permet de de-
meurer & un point d'égouttage
parfait.

Si ces deux fromages peuvent
¢lre consommes nalure, ils peu-
vent aussi servir d'ingrédients
dans plusieurs recettes.

photo Jean Goupil, LA PRESSE

Les Canadiens sourient de plus en plus a 'idée de manger du
fromage. La consommalion par habitant de cette denrée est
a la hausse et le Conseil national de 'industrie laitiére, de pair
avec le Bureau laitier du Canada, visenl & "augmenter d'avanta-
ge.

Un des evenements les plus reconnus coordonnés par le Bureau

laitier du Canada est le Grand festival des fromages canadiens.
Etabli en 1918 par le Consell national de Uindustrie laitiere, le
Festival a pris beauwcoup d ampleur et il est passé d'une durde
d'une semaine 4 une Jurée actuelle d’un mois I'n 1048, la consom
mation de fromage par habitant etait environ 2 kg, Aujourdhui,
elle se chiffre par plus de 7 kg, Vaugmentation la plus substantiel-
le s'etant produite entre 1963 ot 1971,

A lorigine, le Festival se concentrait surtout sur le cheddar
mais 4 mesure qu'une plus grande variété de fromage furent pro-
duits au Canada, le Festival a assumé le rdle de tremplin pour
micux les Taire connaitre au public

Selon Kempton Matte, president du Conseil national de indus-
trie laitiere du Canada, « les consommateurs doivent étre sensibi
lises davantage a la polvvalence des fromages =

Les activites planifiees pour le Festival réfletent bien cetle pre
cccupation, Lo promoton des Tromages se fera principalement
dans les magasins ae detail on les detaillants laisseront lbre
conrs o lenr imagination podte meltee les feomages en eviadencs:
dinsi, vie gunce, un detaillant de la Nouvelle Eeosse avait cons-
Leuit dins son magasin une replioue de navire a 'aide de brigues
de fromage. Les elients etaient invites 4 = piller s le navire jusqu'’a
sa disparition. « [ va sans dire que cette promotion 0t un succes
fou =, souligne M. Malte.

Les consommateurs & travers le Canada peuvent aussi s'atlen-
dre a une abondance de materiel d'information au point de vente
meme des fromages, De lMinformation genérigue préparée par le
Bureau laitier du Canada sera complétée par de Uinformation
produite venant des fabricants de fromage du pays. De plus, 19
fabricants de fromages participent a des séances de dégustations
dans 800 magasins d"alimentation du pavs afin de faire decouvrir
diverses varietes de fromags

Les degustations sont organisces de fagon 4 tenir
pl."'l'fl'['l'lll'l'\ vl de b production regionales

con e des

Los depustations de vins ot fromages ont mis cos derniers sur la
carte. « Le fromage s"est bien ¢tabli comme aliment de collation
mais on peut en tirer plus de profits =, affirme Kempton Matte,
Les conseilleres en alimentation d’Agriculture Canada ont fait
"essal de plusicurs fromages de specialite et elles recommandent
fortement les Bouchees au fromage, le Fromage en crodte of la
Brioche roulée au fromage. Ces recettes ont élé congues avee des
fromages varies de fagon 2 ce gue tous les amateurs de fromage
d'un occan a Mautre puissent les savourer

BOUCHEES AU FROMAGE

Ingredients

1 paguet (397 ) de pate Teuilletee congelée, decongelee
90 g de fromage feta, emmental ou bleu

1 oeul battu
15 mL de graines de sesame

Preparation

Rouler la pate sur une surface légerement enfarinée pour for-
mer un rectangle (60 ¢m sur 80 ¢em). Couper le fromage en cubes
de 1 em sur 1 em sur 2 em, Disposer les cubes sur la moitié de la
pate 4 2 em les uns des autres et & 2 em de 'extrémité, Badigeon-
ner d'ocul.

Recouvrir de autre moitie de pate en pliant de fagon a ce que
les extrémites se touchent. Bien appuyer entre chaque cube de
fromage. Tailler des ¢évents sur chague cube pour laisser s*échap-
per la vapeur. Badigeonner avee le reste de 'ocul battu et sau-
poudrer les graines de sésame,

Disposer sur une plague a biscuits, On peut garder le tout au
réfrigérateur avant de cuire, si désiré. Cuire au four 4 200°C jus-
qu'a 'ebtention d'une couleur dorée (10 & 12 min). Servir bien
chaud.

Donne 30 hors-d'oeuvre.

FROMAGE EN CROUTE

Ingrédients

1 paquet (235 g) de pdte a croissants réfrigérée
2 pointes ou rondelles de fromage feta,

bleu ou gruyere (environ 100 g chacune)
1 veuf battu

Préparation

Diviser la pite en quatre el rouler jusqu'a ce qu'elle soit un peu
plus grande que le fromage. Disposer chaque morceau de froma-
ge au centre de la pdte et recouvrir du reste de la pite, Blen
sceller les extrémités. Badigeonner le dessus avec I'oeul battu.

Lywre

La consommation a triplé depuis 1948
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Au rayon des fromages, plusieurs marques importées sont
concurrencées par des productions locales qui existent pour
certaines depuis plusieurs années.

Not
meﬂlea,,

couleur!

lls sont maintenant bleus, les petits
emballages Hygrade.. et ils nous
sautent aux yveux.
Bleus comme tout et remplis de saveur
comme toujours. C'est dailleurs
pour ¢a que les produits Hygrade,
garantis frais comme a la charcuterie,
sont si populaires! Comme les fameuses
saucisses fumees, par exemple,
Du goat et de la qualité,
En bleu, ¢ca se voit mieux et ¢'est tanl mieux.

o |

FROMAGE
BLANC
«CONSUL»

Battre 250 grammes de fro-
mage blanc a peine égoutté (ou
utiliser 250 grammes de Fontal-
nebleau). Saler et polvrer au
poivre du moulin, Metire au ré-
frigérateur. Au moment de ser-
vir, ajouter du persil, de la ci-
boulette hachés, du thym (frais
de prélérence). Mdélanger 4 la
fourchette,

TARTE
BERRICHONNE

Foncer un moule a tarte avee
une péte brisée. Le garnir avec

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

une préparation faite en mélan-
geant 250¢ de fromage blane, 75
¢ de beurre, trois ocufs, en sa-
lant et en poivrant. Faire cuire
une vingianine de minutes dans
un four a 375 degrés F ou jus.
qu'd ce que la préparation pren-
ne une belle colaration.

Cuire au four & 180°C (18 4 20 min).

Notre favorl, notre preféré.notre meilleur!
Donne 2 brioches. . E r I”“”" ur.

O8]

—— — — — —

1 28 de rabais

& I'achat d'un
paquet de
450 g de saucisses fumées Hygrade.

|
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I M. LE MARCHAND: Hyprade rembousera |2 valow nominae de

| wOUte COupon &n pls da nos frals o8 manytention spacifids pourvy
umsmumumwmnmmm

| sgeaite o a viksaon consiue g e Tod e
man & 8loume, Sur , 1 preuve ('achat dun stock

| e o et o o i e et st
annulera les coupons Les coupons oropy £s

| rmwhenls seronl laits seulement aua dll.’]g:nuuu q&

| le5 coupons ou aun délenteurs de Sartifical dauton

I . Poul iembouisement, & Hesbert A, Watls Limiled,
G 2140, Toronto, Ontario MSW 1HI, Inscries Sur b bordereau au

| ™ 73 Loliro 0 tarmine I 31 ghcembxe 1985

I Limite dun couon pal achal.
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BRIOCHE ROULEE AU FROMAGE

Ingrédients

1 pagquet (235 g) de pite & croissants réfrigérée
300 mL de fromage [eta, bleu ou gruyére rapé (150 g)
1 ocul battu

Préparation

Etendre la pite pour former un rectangle (environ 45 em sur 35
¢m). Défaire le fromage en miettes grossiéres et étaler sur la
pate. Rouler a la maniére d'un giteau roulé dans le sens de la
longueur. Bien sceller les extrémités. Badigeonner le dessus avec
1'oeul battu. Cuire au four a 180°C (18 & 20 min). Trancher en 10
morceaux d'environ 5 em d'épaisseur et servir bien chaud,

Donne 1 hors-d'oeuvre.
Sourco Agilculivie Canada, Lo Pamser i pionsons
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Ensuite, on tire sur la peau d'un seul coup.
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ciseaux.

Une fois la peau enlevée des deux cotés, on doit couper les barbes a I'aide d'une paire de

les quatre filets.

Puis, en faisant glisser la lame d'un covteau le long des arétes, on arrive facilement & lever

préparation d'un fumet de poisson.

Une fois les filets dégages, les restes, qu'on appelle parures, peuvent ére utilisés dans la

L’art de pocher

le poisson

Un aliment qui occupe une place aussi
grande que la viande dans I'alimentation

A I'heure actuelle, il est possible d'affirmer
que le poisson occupe dans I'alimentation, une
place aussi importante que les viandes de bouche-
rie. 8! les gens consomment plus de poisson, ¢'est
qu'lls le connaissent micux 4 I'achat et qu'ils sa-
vent mieux 'appréter et le faire cuire. Les plus
chanceux d’entre nous, participant & des expédi-
tions de péche, dégustent le poisson au bord du lae
o de la riviere, ou dans la cuisine du chalet, Nous
qui avons & 'acheter puis & le cuire dans notre cui-
sine avons par contre les avantages de le choisir et
de le préparer & notre got.

Nous réviserons aujourd'hui la fagon de bien
choisir le poisson, c'est-d-dire que nous rappelle-
rons les caractéristigues de sa fraicheur aprés
avoir considéré les modes de cuisson & chaleur hu-
mide

La cuisson a la chaleur humide

Les principales méthodes de cuisson qui utilisent
une source de chaleur tout en retenant I'humidite
des ingredients sont les suivantes |

— poché sous un emballage

— cuit au four sous un emballage

— poché directement dans un liquide

— cuit & la vapeur

Dans tous ces cas, il importe de mesurer 1'épais-
seur du poisson ou des filets de poisson, afin d'éva-
luer le temps de cuisson reqguis

La cuisson du poisson sous un emballage

Pour faire pocher le poisson sous emballage, on
doit le placer sur une feuille d'aluminium graissée
ou dans un sac de plastigue. On ajoute les accompa-
gnements s°il v a lieu, puis on referme I'emballage
pour le rendre élanche. Apres avoir plongé ce pa-
quet dans 'eau bouillante, on attend la reprise de
I'¢bullition avant de compter le temps de cuisson. Il
faut calculer 10 minutes de cuisson pour 2,5 cm (1
po) d'epalsseur (20 minutes si le poisson est conge-
1€). Apres la cuisson, le jus qui se trouve dans I'em-
ballage peut servir 4 la préparation d'une sauce,

La cuisson au four d'un poisson envelopp¢ dans
une feuille d'aluminium permet aussi de retenir la
saveur ¢t le jus du poisson. Le poisson cuit ainsi
dans son propre liguide

La cuisson du poisson
directement dans un liquide

Avant d'aborder cette méthode, il serait utile de
nous rappeler la signification du mot court-bouil-
lon. Comme nous "avons vu dans une rubrigue pré-
cédente, le court-bouillon se compose d'eau, de vi-
naigre, de carottes et d'oignons émincés, ainsi que
d'assaisonnements. On doit faire bouillir cette pré-
paration pendant environ 20 minutes.

Quand e court-bouillon est prét, on place le pois-
son sur une feuille d’aluminium dans une casserole
assez grande. La feuille d’aluminium permettra de
retirer le poisson cuit sans le briser. Il existe aussi
un récipient appelé poissonniére, dont le fond est
muni d'un grillage plus pratique que la feuille d*ali-
minium

Ensuite, on verse assez de court-bouillon pour
moulller le polsson aux deux tiers. On couvre et on
laisse mijoier. La durée de cuisson est la méme que
celle du poisson poché sous emballage. Enfin, on
retire le poisson, on I'égoutte puis on le sert.

On peut aussi faire pocher le poisson dans du lait,
selon cette methode ou au four & 180°C (350°F).
Lorsgu'on fait pocher le poisson au four, il faut
compter 15 minutes de euisson au lieu de 10 minu-
tes

La cuisson du poisson a la vapeur

Une autre fagon de cuire le poisson & chaleur hu-
mide est de le placer au-dessus de |'eau bouillante.
Il ne faut pas gue le poisson touche a l'eau. Cetle
cuisson doit s'effectuer & couvert el pour une durée
semblable & celle requise pour le poisson poché.

La fraicheur du poisson

Examinons bien le poisson lors de I'achat. Sa
chair est-elle bien blanche”? Appuyez légérement
sur le poisson avec le bout du duigt. La chair doit
étre ferme of ¢élastique, Appréciez 1'odeur du pols-
son - ¢est un autre excellent moyen d'en vérifier la
fraicheur. Les veux de I'animal doivent étre clairs
el convexes

Comment profiter du poisson, sans tracas

Demandez a votre poissonnier de vous fournir les

filets de poisson complétement dépourvus d'arétes.
1l ne vous restera alors que la besogne fort agréa-
ble de déguster cet aliment sain et facile & digérer.
Quand on v a gohté une fois, on ¥ revient toujours
avec plaisir et surtout, on varie sa source de protéi-
nes, en consommant des aliments qui sont recom-
mandés par le Guide alimentaire canadien.

Notre prochaine rubrique culinaire portera sur les
oeufs.

FILET DE SOLE
A LA BOWNNE FEMME

Préparation: 45 minutes
Cuisson: B 4 10 minutes
Rendement: & portions

Ingrédients

3 soles de Douvres
15mL (1 ¢. 4 table) de beurre
250 mL (1 tasse) d'échalotes hachées
600 mL (2 % tasses) de champignons émincés
30 mL (2 ¢, & table) de persil haché
100 mL (% de tasse) de vin blanc
500 mL (2 tasses) de fumet de poisson®
Sel quantité suffisante
Poivre blanc moulu quantité suffisante
50 mL (3 ': c. & table) de beurre
45 mL (3 ¢. & table) de farine
Créme & 35%, quantité sulfisante
Sel quantité suffisante
Poivre quantité suffisante

Préeparation

Retirer la peau de chaque cté des soles. A 'aide
de ciseaux, ébarder les soles. Lever les quatre fi-
lets en faisant glisser la lame du couteau sur les
arétes. Faire dégorger les filets 4 I'eau froide pen-
dant 30 minutes,

Beurrer une plague.

Garnir le fond d'échalotes hachées, de champi-
gnons émincés et de persil haché. Plier les filets en
deux, de fagon 4 ce que le colé qui était prés de la
peau se retrouve a lintérieur. Déposer les filets sur
la garniture.

Mouiller avee le vin blane et le fumet de poisson
froid.

Saler et poivrer. Couvrir avec un papier sulfu-
ris¢. Placer sur le feu jusqu'a ce que le liguide com-
mence & bouillir. Mettre au lour 4 180°C (350°F)
pendant 5 minutes. Sortir du four. Retirer le jus de
cuisson sans la garniture,

Faire fondre le beurre dans une casserole, ajou-
ter la farine et cuire pendant quelques minutes
sans coloration.

Mouiller ce roux blanc avec le jus de cuisson,
laisser cuire pendant 5 4 10 minutes & feu doux.

Crémer et laisser cuire encore pendant 2 & 3 mi-
nutes; rectifier I'assaisonnement. Verser la sauce
sur le poisson et servir chaud.

FUMET DE POISSON

Ingrédients

300 g (1 Ib 2 0z) de parure de poisson

50 mL (3 ' ¢, & table) de beurre

100 mL (% tasse) de carolles émincées

125 mL (': tasse) d'oignens émincés

90 mL (% tasse) d'échalotes émincées

Bouquet garni (persil, thym, laurier) quantité

suffisante
600 mL (2 % tasses) d'eau

50 mL (3 ‘2 ¢. 4 table) de vin blanc

15 mbL (1 c. & table) de jus de citron

Préparation

Faire dégorger les parures (retallles) de poisson
dans de I'eau froide pendant 30 minutes. Egoutter.

Faire fondre le¢ beurre dans une casserole, ajou-
ter les parures et faire cuire 4 feu doux avec légu-
mes émincés f[inement.

Ajouter le bouquet garni et mouiller avec I'eauy, le
vin blanc et le jus de citron. Laisser mijoter pen-
dant 20 minutes. Passer au tamis fin. Réserver.
Donne 500 mL (2 tasses).

Notes:

On ne sale jamals un fumet, car certaines prépa-
rations demandent de le faire réduire, opération
apres laguelle le fumet deviendrait trop salé,

Ce fumet peut servir pour des préparations &

base de poisson seulement.
PHOTOGRAPHIES Conlie des ressources dulactioses de 1 TTHO

Souvent, le poisson & la bonne femme est servi dans le plat de cuisson.

T
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DEMANDEZ LA CIRCULAIRE DE LA SEMAINE
A VOTRE SPECIALISTE DES AUBAINES
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ES%HES - I OEUFS a0,
- . METRO 9
nature ou << ' I calibre moyen
sucres 4‘“‘ 1\ 12 - e Canada rat «A»
O - e o
Ce _ ! I Valable chez Métro seulemer e |
du 14 au 19 octobre 1985 avec ce coupor

1 douz.

SOUPE
;canmaau.

‘tomates, Iegumes
bte284 mL -

TOMATES
HEN2

Canada de thom
bte 796 mL

LONGE DE
PORC

bout de cotes ¥
env. 3 Ib (1,4 kg) 7

EPAULE
PICNIC DE

PORC FUME
METRO s
- | Z,lamg |

*CHAMPIGNONS ' "
produit duCana 3

WHITE _SWﬁ-ﬂ e
MOUCHOIRS
DE PAPIER

blancs, beiges
bte 200

SUNKIST
«VALENCE»

prodmt de la Californie

En vedette
cette
f:emame-

POELE
A FRIRE
24 cm

10 99

Voir détails en magasin

*La regularite dans les approvisionnements en fruits et legumes et 4 la merci des condilions méteorologiques Soyel toutefons assures. chers Clients, que dans le cas de ces denrees, [es Bpiliers Metro ne menagent autun efort pou! vous offnl vatidle et gualite & bon prm toul Su long des sdisons

Les articles annoncés dans cette page sont en réclame aux supermarcheés Métro situes dans |a ville de diffusion de ce journal et sa proche banlieue du lundi 14 octobre au samedi 19 octobre 1985 jusqu'a 17h00
Hous nous réservans le droit de limiter les quantités. Siun article venait 3 manquer, n'hésitez pas 3 demander un bon d'achat différe. 5i certaines marques de commerce de produits annonces ne 5ont pas
disponibles dans certaines régions, elles seront alors remplacées par une autre marque de commerce de meme nature et d'un prx coutant ega. ou supeneur. Pas de vente aux marchands
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j MARCHE DU JOUR

VOUS PRESENTE
LE SPECIALISTE DES ECONOMIES

OLIVIER-BENOIT MARCHAND
(O-BEN POUR LES INTIMES)

70! PO-BEw

POUR DE VRAIES AUBAINES,
LE MARCHE DU JOUR
CA VAUT LA PEINE!
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| AU MARCHE DU JOUR
ECONOMISEZ TOUS
' LES JOURS:

Au Marcheé du Jour,
vous payez moins cher qu’'au
supermarche,
tous les jours de la semaine.

ECONOMISEZ
ENCORE PLUS:

Chaque fois que
MARCHE DU JOUR réussit a faire
des super-achats, il vous en fait
profiter, a prix d’O-Ben.

a

SUCRE , CREMEE COTELETTES

BLANC | & GLACEE DE LONGE BOUCHERIE
GRANULE A ::SSJIE::ESOHTIES DE VEAU

@+ | CONT. DE 2 LITRES FRAIS

DOMINO
SAC DE 2 kg
PRIX AU SUPERMARCH E 1.59

"
¥
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o
* b -
I & - 48
ol £ PR
o W 3 s
EconomisEz 60
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..‘r o 2 /
|
m




LA PR:SSE MONTREAL MERCREDl M Ot TORRE Mmr

rofitez de la raf

ale
‘aubdaines

ESSUIE-
TOUT

PRESTIGE
2 EPAISSEURS
PQT DE 2 ROUL.

PRIX AU SUPEAMARCHE 1.49

ECONOMISEZ .60

SOUPE AUX
TOMATES OU
AUX LEGUMES

CAMPBELL'S

BTE DE 284 ml

1P
SOUPEAUX. ;

PRIX AU SUPERMARCHE 47

ECONOMISEZ 3/.42

ch

JUS DE POMMES
GRANNY
SMITH

FAIT DE CONCENTRE
POT DE 1,36 LITRE

PRIX AU SUPERMARCHE 1.29

ECONOMISEZ .60

BAROMN
FRAISES
FRAMBOISES

Jhﬁl\ 3

f1|==|ICWWW%
PURE

ABRICOTS. RAISIN
DE CORINTHE OU
GELEE DE RAISIN
POT DE 735 m

PRIX AU SUPERMARCHME 1.29

PRIX AU SUPERMARCHE 2.27

IENIQUE §

VUPEHMARCHE = 19

ﬂ.‘l‘-o— — U —— e

w0y PREPARIT!GHE F‘IUHAGE FONDU

PRIX AU SUPERMARCHE 3.87
PR LT L e R RS RTINS . Ead R

' PRIX AU SUPERMARCHE 3.99

ECONOMISEZ 2.00

R e T —

| |
":;#'i..!ﬁ CEREALES DESODORISANT ASSOUPLISSANT | |
el SHREDDIES POUR LA MAISON| | POUR TIS me || Prestang NSkErun
FCeS § g?&lsaco WIZARD BOLJ hé | | - 2 00
v q LILA_'-'.P-I--' '::'- ,,:..,::,J : ‘ 2 . =K ] T e ] ¥ { .
-:_"f :gln:‘n';'l-'fn:.-,--_-_ DE 170 g ! ; IR BON QFFER
o h SIROP PRIX AU SUPERMARCHE 189 ‘com1m .2._0. .' E X AU SUPERMARCHE 1.39
Quik o | §
h CHOCOLAT | 8 ”
W% NESTLE | 8
ot QUK | §
NT. DE 350 ml 11
TGkt rowpe| [P~ A CAFEMOULY || i
4 TOUT USAGE POUR
Crar) KRA'I:'J 3 : @7 ARISTOCRAT SALADE
16 TRANCHE _ % PQT DE 369
S|NGLES_ PQT DE 500 g ; ’ ;.‘l'tqléq[?ll: 113 g

PRIX AU SUPERMARCHE 2.49

' ECONOMISEZ 1.50

EPAULE DE VEAU
DE LAIT EN )
TRANCHES OU ROTI

SAUCISSES
PORC ET BO
FRAICHES

FAITES SUR PLACE

RN X

'BOUCHERIE

EUF

CUISSES DE
POULET FRAIS
AVEC DOS &

TARTE AU
CITRON
MERENGUE
FRAICHE

AUTOROUTE 440

AUTOROUTE 480

CENTRE
2000

B0UL DAMIEL JOHNBOK

BOUL BT -MARTIN

] SOATIE
; BOUL
LE CAMREFOUR
:
—@Alo.
lnu L cuu!oun E
Fl SORTIE 8
-y (BT-MARTIN, QUEST)
E‘ nut. BT MARTIN

e

QUANTITES

3¢ Lirmuiter lvs quantilos ou dua
" roduil

e 15 octol [
i 18 oclob Q85

ECONOMIES

a8 9Cor
Jhres 81 b
api ru. a3 su enes |
PHOTOS A TITRE
INDICATIF SEULEMENT |

{ S CHARCUTERIE BOULANGERIE

JAMBON CUIT

FRUITS ET LEGUMES
BROCOLI

»

POIRES

ALEXANDRINES

PRODUIT DE F
s ROSSEUR 45-55%

HANCE
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Un micro-ondes pev encombrant

Instalier un four micro-ondes sur le comptoir de la cuisine pose souvent un probléme
d'espace, cet appareil étant plutét encombrant. Pour résoudre ce probleme, la com-
pagnie Toshibe offre un micro-ondes « gain de place », ou design vertical qui occupe
peu d'espace — un pied cube, précisement. Les contréles de I'appareil sont placés
sur le dessus plutot que sur le cote. Le four vient avec une minuterie qui permet un
pre-reglage allant jusqu’'a douze heures. On peut avoir oussi, en option, une sonde

thermique. Prix suggere : $599 (avec sonde thermique) ; $529 (sans sonde).

Apres les cols blancs, -
le Rhode Island produit

des «toques

PROVIDENCE, Rhode I1sland — 11 fut un temps

ou toute famille aristocratique de la Nouvelle-
Angleterre se serait erue déchue si 'un de ses en
fants avait choisi une carriére de cuisinier,

Mais tel n'est plus le cas. Un paisible établisse-
ment scolaire qui autrefois cherchait 4 former des
«cols blanes» jouit maintenant d'une bonne réputa
tion par ses dipldimés « bonnets blancss.

« L'indusirie s découvert en nous une bonne res
souree », dit Morris Gaebe, président du Johnson and
Wales College, un vétéran de 71 ans dans le domaine
des arts culinaires, « Nous avons plus de 10 000 dipld-
mes au travail o1 nous en vovons partoutl ou nous
vovageons, =

A ses debuts, en 1973, 'école de cuisine n'avait que
142 étudiants, mais e programme a soulevé un
grand enthousiasme pour la cuisine en général et la
cuisine américaine en particulier

Il v a malntenant 3 000 &udiants venant de 44 Etals
el 27 pavs

Les jeunes dosireux de se lancer dans la carriére
de cuisinier sont dirigés vers eette école, pour la plu
part, apres avoir termine leurs cours d'art. Uls pas
sent au moins deas trimestres par anneée dans les
classes-labaratoires des 29 cuisines de 'école

s vont (alre des stages au complexe hitelier de
Disney World, au Breakers, de I'alm Beach, & 'hotel
el au casino Harrah de Lake Tahoe, Nevada, ou en
core dans deux auberges qui sont la propriéte du col
lege Johnson and Wales

« L'hospitalite ne va pas sans theitre

dit M

Gae

be, Le plus grand spectacle au monde est un bhon
repas ; on ne peul devenir chel sans étre artiste. =
La salle Plantation du Rhode Island Inn on s'en

1962 une

acquis depuis
américaine

trainent les éludiants s'est
bonne réputation pour sa cuisine

|

Volei deux recetios orooes par san i.il,'f\l.l”lll' |
howder de poulet et mais ;e poulet « Plantations ¢ I |
a mousse de cerises i

CHOWDER DE POULET ET MAIS |

Ingredients
I de poitrine de poulet deésossée
farine pour enrober

4 ¢. 4 table de beurre

| ¢, & table d’buiie vegetale

1 dAn

1
mais [rals ou suree]e

i 1. de lard sale en cubes |
1 #ros oienon en petits moreeaux

blanches » -

2 branches de céleri en cubes
1 grosse pomme de terre en cubes
2 pintes de bouillon de poulet
it de creme
sel et poivee au gont

Préeparation

Enrober le poulet de farine et faire sauter dans
I"huile ; ne pas brunir. Refroidir et couper en cubds,
Chauffer le mas dans un pen deau, assécher et ré
duire en purée dans un mélangeur. On peut conser-
ver guelgues grains de mais entiers pour ajouter
avant de servir

Mettre le lard sale dans un chaudron assez grand
pour contenir le chowder entier. Ajowter 'oignon et
le céleri, puis faire dorer. Ajouter les pommes de
terre of le bouillon de poulet ; porter & 1"ébullition.
Ajouter la puree de mais et cuire jusqu’a ce que les
pomimes de terre soient tendres

Ajouter la creme, bien brasser et laisser mijoter
pendant 5 minutes. Ajouter les grains entiers de
mais sl Pon en o conserve. Saler et poivrer av godt.
Metire guelques feuilles de persils sur le dessus.
Cing portions

POULET « PLANTATION »

Ingredients

1. d huile
§ poitrines de poulet desossdes, coupées en deux
[arine assaisonnes au besoin
1t de canneberges fraiches
o Lode tranches de pommes pelées
o L, de vin bland

pour la souce

1. de beurre
te b, de cassonade
2 t. de bouillon de poulet
4 L de fecule de moais
2 ¢ 4 table d'eau froide
1. a table de concentre de poulet

Preparation

Chaulfer "huile dans une
poldle. Enrober le poulet dans la
[arine assaisonneée et faire sauter
sur un feu modérément chaopd

Une
valeur de

jusgu’a culsson complete. Pen:
dunt gue le poulet cuit, préparer
la cassonade de la facon suivan-
e

Faire fondre le beurre dans uné

poele. Ajouter la cassonnade et
faire caraméliser; ensuite ajou
ter le bouiilon de poulet et porter
a I'ébullition. Dissoudre le fécule
de mais dans 'eau et ajouler au
bouillon. Faire bouillir pendant
deux minutes en brassant cons-
tamment, Ajouter le concentré
de poulet. Retirer du feu et gar-
der au chaud.

Lorsque le poulet est cuit, enle-
ver le gras. Ajouter les canneber-
ges et les pommes. Faire sauter
briévement et ajouter le vin et la
sauce de cassonnade. Laisser mi-
Joter pendant 4 minutes, Relirer

Urquorn acneter un rour a micro-onci emer
| |
1U Cali A€ Sl [ riiN \ I I 1
3 § 3 F 1 3y i1 4 ¥ 1] " |
111K cIiip) e vaus >4 Lt l R
j 1€ NOSs mModades M| i1 AT N
PACEes les pius rastrent 1 O aeles d
NV W 12 ren I Ll ranaeur Normait |
<Nt G Mt o o r evs Tovr ' riy- ¥
1158 2L 21 I [OUrs & MmICro-0Ona
ymportent ces 1onction eriectionned 1U! renaer
}
la cuising facile et plus précise: des commands
| ¥ "y ieY 3 | 1 ~NalalEilall (53] 1
electroniques pratiqui INne CUisson uniiorme grace d

Ir | |1 ] ‘-' G

teme EGALISEUR

jualité appuyée par une garantie exceptionnelle digne

de contiance: 6 ans (pieces et main-doeuvre)
pour le magnétron, 3 ans pour tout |._-:|'J}_ld|'t'!|
Dollar pour dollar, voici les fours a micro-onde

ont le plus de sens

unique; une fabrication de

le poulet de la poéle et recouvrir
de la sauce. Servir avee riz. Qua-
tre portions

{ o t W [ 5o
L Bk G .";'f\'_"-':l."*_”!’ MOUSSE DE CERISES -
W IR ’ L s MALAVEIIIAAL -
icances d'une valeur de 1 boite de cerises -
f pour un GRAND voyage 1 enveloppe (1 once) de gélatine-
N parer Les billets- neutre =
& rabl y VO Vi L. du jus des cerises
s 1 L. eréeme & fouelter
> s i Yae. a table de sucre
i d <1 & 11V 2 ¢, A table de Kirsch ou de cherry
B \CANCES ESCA heering
1% WILT (195 Y nee Creéme foucttée pour décoration
el M natter .‘:n z .
i1 | T
\CEST '+ OF Préparation
€nt etre utih fvant Assécher les cerises el consers -
d lin de 1986, Achets ver le jus. Trancher les cerises ef -
orte quel tour en mesurer 4 de tasse, Dissoudrg |

la gélatine dans v de tasse de jus -
de corise porté & I'ébullition. Ver-.-
ser sur les u'rlwh coupeées et res
froidir jusqu'a ce que le melangt
soit sirupeux
Fouetter la creme et le sucre:-
Ajouter le Kirsch et réfrigérers
jusqu'a ce que le tout soit pris.-
Servir dans des assietles de verre
de fantaisie, décorées de crémes
fouettée. De 4 a 6 portions. i
Source : United Press Infernational

Nos carottes,
nos choux et
nos oignons
aux Antilles

Les pommes de lerre, les ca-
rottes, les olgnons et les ru-
tabagas ne sont pas seulementl-
populaires chez nous; ils sont-
tres en demande sur le marché
d'exportation. L'an dernier, 13
pays ont importé des pommes de
terre du Canada, 14 pays, des ol-
gnons, 12 pays, des carottes et 6
pays, des rutabagas. Les expor.

Appareils Electromenagers

Inglis

A;:pareslb Electromenagers

Whirlpool

Consu‘rtez Le detaulant autorise le plus pres de chez vous.

Appareils Electromenagers

Admiral

tations de légumes d'entreposage
se sont chiffrées par $§72 774 000.
Les Etats-Unis sont notre plus
gros client, en achetant pour
$62 740 0040 de 1égumes d'entrepo-
sage. Aussl surprenant que cela
puisse paraitre, les petites iles
antillaises de Trinité et de Tuba-
go viennent au deuxiéme rang:
elles nous en achélent pour
$1 148 000, Les autres iles de
I'archipel ont importé pour
$19 332 000 de légumes d’entrepo-
Sage en 1984,
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La vogue du grazing
on ne mange plus,
on... mangeotte

WASHINGTON De niem ration de brouteurs. Pour eux, #.I“i.' de boeuf hache, de [oves ot
hreux Américains trop pres méme faire réchauffer une boite de fromage ), les croissants four
ses ont carrément abandonné les tde soupe est une opération trop rés aux légumes, les mets orien
repas pris en famille risquant difficile taux comme les egg rolls ot les
ainsi de releguer aux oubliettes mélanges en boite qui ressem
Part de la cuisine sérieuse, 1ls Un porte-parole des soupes blent & des aliments pour hébé
sont Lrop oceupes A, e hrouters Campbell, Jim Moran, a révelé sont de la nourriture & brouter ty
{ grazing en amdéricain ) (que sa compagnie u-llufiidlr pré pigue ’
sentement Ia possibilite l.ii‘ fabri Graham Molitor, qui préside
RODNEY PINDER fuer .”N, ;rlllll-[lll-\ \llhl-lrl:rh-' \l-fr !Iu iim entrapelea A reehartbe br
meme moueit qui 1E5- HITTeS: U " welare qu'aucune statisti
de |'ogence Reuler chocolal vée, déc ' y
prote ot e tnadebodm bt i gue n'existe sur le broutage
Certains specialisies soutien Les gens onl ’!'IH].‘IIH'!'.:\ man étant donné que le phénomene est
neat, un peo A 1 bBlague il est ger sur le pouee, ot I,'l'.ﬂ}llfl'f!'t'!. trop récent ¥ aprés i, les hab
visd, (que la cuisine pourrait deve tre 10 et 15 fois par jours, a-t-il tués du broutage sont, dans la
nirome aire de réecreation dans la déclare NOus avons essaye majoritd des cas, des profession
maison de FVEiT 3 moins il ipporter une reponse aoce nou nels avant de 2% 4 50 ans TR
t|ll'i'|||' ne disparatsse tont sim vean comporiement. Nous allons tenant a4 des FTamilles o0 le mari
plement heureuseinent simplifier les sou- et la femme gagnent chacun plus
pres, = de S25000 par année, of vant
« Lt repils pris, bien o Ll L industrie alimentaire estime “r,nr”uf,--lnr'!]' tlan i+ nord-est ; ¢
Lour lI une tab e8t e * disparu A .|-|||rII||'lll 1] p cent r!|"- dr-.i"' A el on( _l',!f-:r‘l. e s per X ¥ -
dan - Lurs '_'“' famitles s, aflin ropas sont prépares ef pris A 'an sonnes sont prétes selon lui A -
e __' ”II I 'I II ! : oo 'I l.lll"]lf'." cienne payer le prix pour etre liberés du L - . b p- . j —
LI,“','”-”: .. o ,- ||II II.II.IIIi:]-..”.I Iﬂl.r-:!, Vous aver mplement de la travail dans la cuisine . :hnm Armand Trotier, LA PRESSE
e i i e nourriture dans e garde-manger las défenscurs de la cuisine Ces gens se doutent-ils qu ils sont en train de «mangeottars ?
montaire gui est en train G onva ou dans Ie frigo et les membres tracitionnelle pretendent de lear
ki los elassps prolessinanellos de [a Famille Vouvrent pour pren eate que de nombird ux plats cuisi e an browuia i lone o un ; ; lans une ooble. su Sidney Mintz, s'inguiete de 1'im
i els Te IR s Se % dri 1 .-lu-l- =, stime ."1'L1-.I' Po nés de viande ot de léeames fra LTI teav il di douze hew me sonree de chaleu des di pit weigl du broutage. « Le
P Y e wiers. Dans cert nnes !'-']I‘li.l'- I peuvenl élre prépares pour L vnes de plainte int abligée § repas en Gamille aide 4 se mieux
matique di- repas 3 heures pre repas standardisc¢ Exiile et meme prix qu un plat ae vaisine M i i Maoran doevait e remettre sur les etiguettes connaitre, Clest 4 la table que les
ses, lesquels sont remplaces par en raison du fait que le mari et la '_”rd”” blen |I ungele. A i jin I I Clamyg Tock d enfants apprennent 4 se compor-
t||--.-~:|.l-.l o N e e et femme poursuivent chacun leur jection, les br iteurs repon ol ) ny achniques perdues ter socislement
de Sourne: .4-|r'r'!'1 ! .I qir hobbys rh'l lewr que le temps ¢ es de 'arg tau | i It Gvien i Vashincilor wiant A o Powers fers remarquer
Les gens ne mangent pas trois Ipl.:'rf:.'fn””_ itcltes seviatred oude A TEITENL PaFer 09 conie O8  Upiomank SLe ERIKS I8 KIS bk ib e Lol oulala toad nalement que plusieurs ha’i-
bons repas par jour déclare fors 1_' — E»I I_. pour I. I-. II! I I, : .I. ¢ 1# 1] oy [ J -I .I .” - ' : -I . m.ll,ll -;_“1-..':.- tweés du broutage passent une
pour pour sa part Graham Mol ! I T cind pre £ : i oo i Lo vy : o o chr 'I'I:I honne partie de leurs week-ends
tor, un spécialiste de Ualimenta inod Housekeeping pretenc § L ""l'l' : ""'“_ reheta burt el e b 'k 2 piee o aeeles ek e fans 1o cuisine & cuisiner, tout
tion tras Washington (U 1 ]--|',|-|FI e |1-'II.H:4.; IIII._ -I.Ifr-.. / i I.:.- g FDIx Lassd |4 1 i nent 1 I. ‘ -. |l. IlI “.._ ll| ;|I_I_‘.. simplement pour le plalsic de la
« s pico ortimo d6% Bisenin .I-l- .-II UL "] .'” pra " il deau jrowde HUSS i i i i i T » i ! : ..-'I _II..I.h.-J.- .‘.“I. hose st une chose tres libé
el dex anlmas Wi iz ph I"vine ¢l wrire 4 la prepa Dans un reportage recent sur cell s wriparal e e g pe i .I rante. Co que 'on doit faire dans
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Depuis plus de 22 ans, la Poissonnerie Jean-Talen regale les plus fins Robert Haas, dans son best-seller
gourmels, reconnaissant |'excellence, la qualité et lo variaté de ses ntitule Eat o Win ( «Manger
unigues «délices maison» aux fruits de mer pour gagners), cerit gue le ni
. Vil COCEEIe e menter

28 plm’s préparés vous sont offerts. ecal o e ¢ peul augdmenter
de 30 p. cent si Pindivida se dote

Cuisses de grenouilles a la provencale * longoustines au beurre a | ail *
ascargots * 5 variétes de coquilles Saint-Jocques * 3 varietes de crépes
*.brochetes aux fruits de mer ® chaudrée de pnlourdes * palourdes
farcies * homard au gralin @ et d'autres. Tous faits sur place a partir de
produits frais sans aucun agent de conservation

du regime alimentaire approprié
Pas d'amaigrissement
intensif

Un bon consetl . ne combinez
pas un plan intensift d’amaigris-
sement avee volre programime
de conditionnement physique. Vi-
se2 plutol une reéorganisation de
vos habitudes alimentaires el
laisser volre programme de con-
dittonnement bruler graduelle-
ment les colories Indésirables.

Réchauffez-les et ils sont préts a servir

o ET_RES l _'-D;'-‘-_‘d"“"“'wm -Denr_c:.-mc-mn.T QHEUES
EN ECAILLES SOUPE ESCARGOTS ﬂf HUH&RDS
de choix | AUX HUITRES i biann ol 1

3505 | 0c 9508 | oo 7SS o gess

L'ennemi numero un est sans
contredit la collation de fin de soi-
5377 7512 ' : ree. Sivous arrivez & vous deébar-
rasser de cette mechante habitu-
de, ¢lest environ S0 calories par
jour qui disparaitront au liew de
s'installer confortablement dans
volre estomae pendant volre
sommeil. Cette reduction de 500
calories par jour deveait vous
permetire de perdre environ une
livee par semaine

dewi 2 785 12 0n ~“5 b

POISSONNERIE JEAN-TALON LTEE
3562, RUE JEAN TALON EST, MONTREAL
721-9948

Siopussible, evitez le beurre et
les hutles dans la preparation des
aliments. La margarine n'est pus
vreaiment meilleare — en fait elle
contient plus de calories — mais
elle n'est pas aussi riche en cho-
lesterol, SE vous fuvez les calo-

Mettez des idées fraiches CUISINE DU QUEBFC SRR
sur votre table! P e iUy
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les non suerees, de grain entier,

COMMANDEZ s
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AV a10) ol efMicuce e cre, plus vous seree porté & avoir
285-6 € service v e et du nde e faim dans le courant de la jour-
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W = " Les experts estiment que votre
 pour ie lve. il . OFFRE SPECIALE AUX ABONNE(E)S DE LA PRESSE: 20%. DE REDUCTION deuxieme repas en importance

A devrait etre le repas du midi.
1y Choisissez 4 cette heure quelques
legumes ( jaunes ou verts ), des
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emblairelsy de s CU A refouimer aux En
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Contrairement & la croyance
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votre plus léger repas. Vous avez

) alimevabi redevein b MARGAIINIEN Lacaniia, Aempliigs e coupan de Nodabonnéie)
iommands ¢l denous. Alouter y deus [1] preuves dachatl de margarine Lactaniia
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~
TOMATES

Canada de choix
IGA
Boite 796 mL

7

N\

Morceaux et pieds
RIVIE

Boite 284 mL

o 4
al CH NS. e
-d': Ogr'tﬂnf;lﬁl:‘lﬂ" PR
.HA DNS v 10 o g 784 .-:.-_'. -l‘. ‘,-"
wwﬁ"nf'.'f%?‘mm v 0 & ol
Gag g 284 ml

/

\
PETITS POIS

Grosseur 1 & 2
Canada de fantaisie
LE SIEUR

Boite 398 mL

N
CAFE MOULU

CHASE & SANBORN
Format 369 g

Prix en vigueur du mardi 15 octabre

au samedi 19 octobre 1985, Nous nous
réservons le drolt de limiter les
guantités, Pas de vente aux marchands.

"\
a MARGARINE POINTES ) BOISSONS ™
B ooy MOLLE D'ASPERGES AUX FRUITS
. ALER L THIBAULT Canada de fantaisic BANTAM FBI
Bol 907 ¢ lGﬁL Pag. de 6 x 200 mL
Boite 341 ml
J/ S J
B %
POUDRE. |\ { FROMAGE | PEPSI-COLA, B
POUR GELEE p— TRANCHE szvzu-uraoh
ROYAL y /7.4 _1GA DIET SEVEN-UP
Boite B5 ¢ . L Pag. 250 g Boutellles consignées
) Bout. 750 mL
il c‘ JOUE
o me
J 2 J
SEasE ) PATES A ' “PEPSI-COLA, )
g DIET PEPSI,
AR IS ol adiadod SEVEN.UP 0U
‘ =i vermicelle long: SO0 g) DIH Bmu'up
roLavhg CATELLI Boutellles consignées
y OU CATELLI PLUS (375 q) Bout. 2 L
‘/ < ! Buoitt _j \ __}
= Réghon de Monlréal seulement.
CAFE A ”-HM cockTaiL \ [ ﬁ S MOUCHOIRS )
INSTANTANE Y JohUX FRUITS, -' s DE PAPIER
A LV ER AYIMER rossesiim KLEENEX
& SANBORN ! it com : e Bolte de 200
Fot 227 q Boite 540 inl e

LE MAGNIFIQUE SERVICE DE VAISSELLE
EN FINE PORCELAINE

. COLLECTION

{ 3 IV L4
4 J LS4k b
‘i
AHRTICLE

PIECES D'APPOINT DE LA SEMAINE
AUSSI OFFERTES SOUCOUPE
Al de comphéler volr
collection, de superbe r L
Pltl.gtl-ﬂulﬂp.(ull; Vs sont "5}’

aussl offertes. Vous pouves
wous les procuter durant
towte la promotion. Voyes:
I'tlalage ches wilie
marchand IGA

%; %ﬁrch.

e [ A

b
j EN PL(.IB DE CEﬁ
' SUPERAUBAINES
les épiciers IGA ont réduit les prix sur les produits
les plus en demande. Vous les reconnaitrez,
! semaine aprés semaine en magasin sous |'appellation
E “LES DURAPRIX IGA”.
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'LONGES
DE PORC FRAIS

Portion des cotes
Environ 1,4 kg

87

9 $/kg

LONGES

Portion du filet
Environ 1,4 kg

® S/kg

DE PORC FRAIS

Onta'

*marque de certification d'IGA Canada Itée

COTELETTES
DE PORC FRAIS

Coupe du centre
I 9 S/kg $/lb

COTELETTES OU ROTI
DE PORC FRAIS

Désossés
Coupe du centre

1’ $/kg $/lb

SAUCISSON
DE BOLOGNE

Cello ou ciré
Tranché selon vos besoins

TAILLEFER

3’$kg

N vigue ur du mardi 15 octobre

1 samedi 19 actobre 1985, Nous nous
TESErVOnS droit de limiter les quantites.
Has de vente aux marchands. Le lexte prévaul
sur la photo sjue celle e correspond pas
a la description du pr iIIII Annoncé
FROMAGE LE BARON

Au polvre, aux fines herbes

MONT ST-HILAIRE

Iag $/kg $/lb

JAMBONNEAU
DE PORC FRAIS

Un bout ou l"autre
!, $/kg $/Ib

EPAULE DE PORC FRAIS

Partie du paleron
Genre Picnic

’, $/kg /Ib

JAMBON CUIT
EXTRA MAIGRE

Tranché selon vos besoins

LESTERS

6’Skg

FROMAGE CHEDDAR
DOUX

Blanc ou jaune

MONT ST-HI LﬁlRE

6, $/kg $'b

SOC DE PORC FRAIS

Désassé, roulé
3, $/kg $/lb

EPAULE DE PORC

Fumée, désossée

MAPLE LEAF

5’ $/kg $/lb

BACON SANS COUENNE

MAPLE LEAF

Paq.
500 ¢

SAUCISSES FUMEES
LESTERS

68 kg

e ) i
BANANES RALS
-9 AT NOIRS
Produit du Honduras RIBIER

Produit de Californie
Canada no 1

!, $a’kg

/1b
& b
POIRES CHAMPIGNONS BLANCS CANTALOUPS CONCOMBRES
ALEXANDRINES Prodult du Canada Prodult des Etats-Unis SUPER SELECT
Prodult de France Grosseur 18 Produit des Etats-Unis
Canada no 1
11
o 0
9 5/kg - /b 21 Mo Ch,
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Avis: Sante et Bien-étre social Canada considére que le danger
pour la sante croit avec ["usage - éviter d’inhaler,

PAPIER
HYGIE-

NIQUE
STEINBERG

CIGARETTES
BELVEDERE ou

MARK TEN
FORMAT KING ou

ORDINAIRE COULEURS
CARTOUCHE AU CHOIX
DE 200 PQT DE 4 ROUL.

'« | POMMES
‘ DE TERRE

LAVEES
PRODUIT

DU QUEBEC
CANADA N° 1
SAC A FENETRE
DE 9 kg (20 Ib)

LEGUMES
GARDEN

COCKTAIL |

E.D. SMITH |
POT DE 796 mL

|
|
JUS DE |
|

EPAULE DE
PORC FRAICHE
GENRE PICNIC

|
LEGUMES EN ‘

CONSERVE
LAFERLANDIERE
HARICOTS VERTS o
JAUNES COUPES |
CAROTTES EN TRAN: |

RAISIN
EMPEREUR

d CHES MAIS EN DE LA
CREME, MACLDOINE CALIFORNIE
DE LEGUMES PRODUIT
PETITS POIS DI DES E.-U
GROSSEURS VARIEES el
BTE DE 284 ml CANADA N |

ROTI DE COTES
CROISEES

COUPE ORDINAIRE
BOEUF ESTAMPILLE CATEGORIE
CANADA “A"

_| SACS A
{ ORDURES

GLAD
a#ll BTE DE 40
R824’ SUR 36"

SOUPES

HABITANT
AU CHOIX
BTE DE 227 mL

Les articies 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 laqualice
de nos approvisionnements en fruits et léegumes. Cependant nous tenons i 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 illuscrations soient prises a cicre indicatif seulement et ne cntruronden: pas exactement
al’article annoncé. Pas de vente aux marchands. Nous nous réservons le droit de limiter les quantinés. Le tex-
te prévaut en tout cemps. Si un supermarché esc d court d'un produit annoncé, veuillez demander un bon de
garantie au comptoir d'information.
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La Nouvelle
Cuisine

auv banc

des

accuses

- PARIS — La bataille fait ac-
tuellement rage dans les
grandes cuisines de France, alors
que les traditionnalistes accusent
les chefs de la Nouvelle Cuisine
d'abatardir la cuisine qui a fait
I'honneur et la gloire du pays.

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

Il n'en est rien, selon celui qui,
aux veux du grand public, est
considéré comme le grand prétre
de la Nouvelle Cuisine, le eritique
gastronomigue Christian Millau.

« Il s"agit simplement d'une at-
titude rétrograde, typigue de
gens obsédes par le passe et refu
sant de regarder vers 'avenir »,
a-1-1l déclaré au cours d'une in
terview

Spécialisé en gastronomie
apreés avoir ¢té journaliste affee-
té a4 I'économice, Millau a com-
mence & diriger I'attention du pu-
blic sur le concept d'une nouvelle
culsine facllement digestible en
1969 quand il a lancé le Gault-Mil
lau, un guide de gastronomie qui
porte partiellement son nom.

Au fil des ans, le Gault-Mitlau,
qui est devenu une sorte de bible
des amaleurs de bonne cuisine el
qui parait aussi sous forme de
magazine mensuel, a toujours
fait campagne contre les sauces
engralssantes et les portions
¢normes servies par les chefs se
réclamant de la cuisine francaise
traditionnelle

Aliments naturels

Au lieu de cela, Millau s'est fait
le champion d'une nouvelle sorte
de cuisine gui créerait des plats
légers et digestibles et qui essaie-
rait de conserver et de faire res-
sortir les saveurs naturclles des
ingrédients plutot gue de les
NOVer sous une sauce,

Mais cette évolution de la gas-
tronomie lrancaise a amené ré-
cemment une certaine presse a
s'attaquer & celui qui a contribue
4 asseoir la réputation internatio-
nale de chefls comme Michel Gué-
rard et Alain Senderens.,

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

Les portions minuscules de lé-
gumes & peine euits, combinées 4
de minces morceaux de viande
présentés sur des assiettes grand
format, seraient, de I'avis de
I'hebdomadaire, une fraude et
une tricherie,

Les gourmets traditionnels,
prétendait-il, léeveraient le nez
sur des plats tels gue la salade de
fruits au kiwi et & la carotte, le
homard cuit & la vanille, le bro-
chet & la sauce rhubarbe ou le
macaroni émietté au fromage et
4 la gelée de groseille.

Défense

A cela, Millau répond : « Ils re-
prochent aux chefs de la Nouvelle
Cuisine de faire mijoter du ca-
nard dans une sauce a la man-
gue. Mais cela n'est pas plus ou-
trageant que le canard a la péche
ou 4 I'orange, une vieille recette
qui a fait enrager les critiques il
y a 200 sans lorsque 'orange est
arrivée en Europe. »

« Je n'al pas inventé la Nouvel-
le Cuisine, d’ajouter Millau. J'al
simplement donne un nom & une
nouvelle fagon de faire la cuisine
née dans les annces 60, de la
méme fagon gue quelqu'un a in-
venté I'expression impressionnis-
te pour qualifier une nouvelle
école de peinture 4 la fin du siécle
dernier. »

«Les Frangals se remettaient
de l'austérite¢ de la guerre. lls
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 oh on pourrait aller manger
comme on va au thédtre. »

C'est I'un des aspects de la
Nouvelle Culsine que les tradi-
tionnalistes rejettent, affirmant
yue les nouveaux chefs mettent
beaucoup plus I'accent sur la pré-
sentation des plats et le décor que
sur la gualité et le gout de la
nourriture.

Selon Le Nouvel Observateur
I'audience de Millau auprés des
classes alsées aurait contribué a
remplir les restaurants prati-
quant la Nouvelle Cuisine et & ag-
graver les difficultés financiéres
du petit bistro familial.

Mais, pour Christian Millau, la
mort lente des bistros est plutot
la conséquence des temps diffici-
les sur le plan économigue et des
embétements causés par des hor-
des de plus en plus nombreuses
de percepleurs assignés aux im-
pOts et aux laxes, sans oubller
gue les enfants refusent d'assu-
rer la reléve.

— Reuter

La vague des pates alimentaires, surtout les fraiches, améne méme les plus

auvdacieux a faire eux-memes leurs pates.

Les plats de pates sont relativement faibles en calories et sont bons pour le

coeur et les arteres, comme le savent deja les coureurs de marathons.

Les plats de pates alimentaires deviennent
et appeétissants

de plus en plus diversifiés...

Il fut un temps ou les plats de pates alimentaires,

quoigue plaisants, ne variaient guere: ils compor
taient toujours une bonne portion de pites sous de bonnes
couches d'une épaisse sauce rouge.

Aujourdhui cependant, les chefs, ineités par la populari-
t¢ des pites el la reconnaissance de leur valeur comme
aliments sains. font preuve de plus d'imagination.

Les pates peuvent avoir 100 formes différentes. D'sutre
part, on trouve dans les sauces des herbes fines, de I'huile
d'olive, diverses variotés de viandes, de fruits de mer et de
légumes.

On utilise la ¢réme avec parcimonic et I'on peut dire que
les plats de pdtes sont relativement faibles en calories et
qu'ils sont bons pour le coeur et les artéres,

« Les Italiens, 4 cause de leur réegime 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 preseniée ici est I'une de celles que Mme Cell;
a préparée avec succes pendant des années

La recette pour la salade de fruits de mer et de pates a
éte créce par Pasta Fresca, une entreprise vendant des
pites fraiches dans une douzaine d'Etats américains,

PATES PRIMAVERA CELLI

ingrédients

| Ib de pites (spaghetti fin, nouilles & I'épinard ou autres
pétes fines)

| Ib de zucchini

11b de tomates (plum tomato) bien mures ou 3 |bs de toma-
tes italiennes en conserve

4 gros champignons frais

3 c. & rtable d'huile végétale

6 échalottes

vide tasse de persil hache

2 ¢, & table de feuilles de basilic finement coupées

2 petites gousses d'ail écrasées

1 ¢ atable d'assaisonnement italien

|
|
|
|

Lo il Dirom e morceiinx
I pincee de poivee dis cayvenne
o de tasse de Tromage parmesan riape

Preparation

Remplir
c¢bhullition sur un feu tres chaud
Ajouter les pates et les lalsser cuire en les brassant
de temps 4 autres, Verser les pates dans une passoire, puis

Eout)

m @rand

les remetire dans le chaudron encore chaud

Pendant la
les tomates ¢l les champignons (ne pas
huile dans le grande poéle, mais ne pas pla

ler)

Verser

cer celle-¢i sur e

few immediatement

Ulsson des pates, lover et couper le zucchin,
cependant les pe

| S | an

minuties di

particllement ecreme durant les dernieres
uisson. Huit portions

SALADE DE FRUITS DE MER

Ingrédients

I de pites 4l

P earrolte peloae el

| ET DE PATES

chaudron d'vau (roide el porter a |
Ajouter du sel (selon le

b de pites blanches en forme de coquilles
epinard en forme de coguilles
b de crevelles cuites el apprétees

I die harteors verts,
vupee eon filaments

o tasse de pois cuits rapidement dans de 'eau salée et

blanchs

e el coupee cn 2ros morceaux

Couper ¢n cubes le sucching et lés tomates non peles ot refroidis
les verser dans haile. Ensuite, couper les echalottes en ¢ tasse die betterave
cubes, puls les champignons, Ajouter le persil et le basilic 2 ¢ i table de capre
Ecraser ou reduire en puree 'all et verser dans la poéle 3 b talyle d'hgdle d olive
Ajouter ensuite Massalsonnemoent italien, les brocolis cou V¢ & the de sel
peés en morceaux o le poivre poivee au gout

Alumer le few & une Intensite moyvenne et cuire touet en

brassant avec une culller dié baois

Lalsser au Teu ;1|.-t||4'.l e gue ly sauce paraisse cuite (le

3o a table de

Preparation

vinaigre de vin rouge
1 Tasse de mayvomise

temps de cuisson doit etre de 8 4 10 minutes ). Pour obtenir
une sauce plus homogéne, U faut cuire plus longlemps. On
peul méme la reduire en purée. Cependant, la sauce est
meilleure lorsque les légumes conservent une certaine fer
mete

Verser la sauce sur les pates par petites guantités a la
fuis, utilisant des fourcheties de bois pour la méler aux
pates avant d'en ajouter d'auire. Ajouter la moitié du par
mesan @i meler envore

Gouter et ajouter du poivre ef du sel auy Rout, servir im-
mediatement dans de petits bols 4 soupe et des bols 4 pltes
chauffes. Mettre le restant du fromage dans un bel & part
Pour gue chacun s'en serve selon son rout

Variation. omettre les champignons et le broccol
ajouter de laubergine, des puivrons verts, du pignoli (pine
nuts ), des amandes, du piment ou de I'asperge. Pour obte-

Méler les cogquilles de pate blanches ¢l vertes el cuire
pendant 5 minutes dans 3 pintes d'eau boullant 4 gros
bouillons, Verser dans une passoire et passer sous le ro-
bhinet d'eou froide pour les refroidir. Assécher ot méler
dans un grand bol avee la motie des crevettes ot dl*h lépu-
mes

Assaisonner aviee Phulle d'olive, le vinaigre ot une demi
cuilleree o the de sel. Ajouter une demi-lasse de muayon-
naise el bien méler. Gouter et ajouter de 'assaisonnement
au gout. Placer le melange sur un grand plat bordé de
feullles de laitue

Recouvrir le melange du reste de la mayonnalse comme
o falt pour glacer un giteau. Décorer avec le reste des
creveltes ou d'autres clements selon sa fantaisie. Réfrige-
rer pendant 30 minutes avant de servir. Quatre portions
comme plat principal ou six portions comme entrée,

mir une consistance cremeuse, ajouter Yo de tasse de reot

Hource  Linited Press |

Vi a e

Les pates fraiches, le principal
élément du renouveau des pates
dans 'alimentation aux USA

- Les pates alimentaires sont
en voie de perdre leur répu-
tation de meis italiens bon mar-
ché et engraissants. Elles sont
utilisées un peu partout, dans
presque toutes les cuisines. Des
jeunes enireprises en lancent de
nouvelles varietés sur le marcheé
2t les dictéticlens disent gu'elles
sont bonnes pour la sanie.

e e e

JOHN DEMERS
United Press Internahenal

Les pites, chaudes ou froides,
dans la soupe ou la salade, sont
I'un des aliments qul se¢ vendent
le micux.

« Les Améericains sont plus
conscients de la valeur des ali
ments ; ils se rendent comple
gqu’il n'est pas nécessaire de se
nourrir que de viande et de pom-
mes de terre », dit Pierre Hilzim,
de la société Pasta Fresca, une
jeune con: pagnie qui vend des pd-
tes aux restaurants de la Nouvel-
le-Orléuns ¢l dans une douzaine
d'Etats.

« Il ¥ a tellement de fagons de
servir les pdtes ; on peut ¢en man-
ger chaque jour de 'année sans
qu'il y ait répétition. »

Les pites fraiches sont le prin-
cipal élérgent dans le renouveau
des pdtes®blen gue certaines va-

rietes ne solent disponibles gue
sechies.

Il existe aux Etats-Unis une
«guerre des pltes « gui effraie les
fabricants traditionnels.

La consommation des pdtes
s'acerolt rapidement el on en im-
porte pour $100 millions par an-
née . les manufacturiers améri-
cains cherchent & aceroitre leur
part du marche. 11 se pourrait
bien que les pdtes Mralches solent
leur planche de salul

En [talie, on considere les pa-
tes cemme un prodult agricole ;
c'est un aliment preépare dans des
usines surtout situces dans des
régions pauvres, au sud de
Rome, lortement subventonnées
par le gouvernement,

Les pates séchées sont aux
Etats-Unis un produit de faible
valeur dont le cout du transport
est élevé. C'est pourquol la pro-
duction est d'envergure régio-
nale ; aucune margue ne s'est en-
core imposée dans I'ensemble du
pays.

Dans leurs formes les plus po-
pulaires, les pites fraiches fuites
de semoule et d'ovufs ou les pites
séchees faites seulement de se-
moule sont de plus en plus recon-
nues commé ayant une bonne va-
leur de nutrition.

Le public commence & s¢ ren-
dre compte d'un fait que les cou-
reurs de marathon connaissent
depuis des anndes : les hydrocar-
bonates des pites libérent beau-
coup d'energie sans conlenir une
quantite Indesirable de gras

« Les pates se font une nouvelle
identite =, dit Elisa Culli,
originaire des Abruzzes, région
ltalienne ou 'on consomme beau-
coup de pates, et auteur du livre
The Pasta Diet. = Maintenant,
dit-elle, les chefs les apprétent de
bien des facons nouvelles, »

« 8f vous utilisez le meilleur vi-
naigre, la meilleure huile d'olive,
les ingrédients les plus riches et
les mellleures piites, vous ne pou-
VEZ Vous trafper. »

Mme Celli, une actrice de New
York qui a élaboré de bonnes die-
tes pour des stars tels Robert De
Niro et Sophia Loren, cite un
grand nombre d'associations sa-
nitaires et de diététiciens don-
nant aux pates une bonne valeur
alimentaire.

Des ¢tudes médicales montrent
que la semoule est riche en
hydrocarbonates, en fibres el en
acides aminées, C'est un aliment
facile 4 digérer. il est riche en
énergie, pauvre en matipres
Hrasses.
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HARICOTS JAUNES

ou verts, mais creme
pois verts ou

pois & carottes

DEL MONTE

284 ml

CIGARETTES
MARQUES POPULAIRES
cartauche de 200

CAFE INSTANTANE

MAXWELL HOUSE
2727 g

L f

73 FRITES SURGELEES
= M| LES FERMES CAVENDISH

BOEUF HACHE

ordinaire
e
ko
T EPAULE DE PORC
; s . Fral'q

ESSUIE-TOUT
WHITE SWAN
2 roul

-~ MAYONNAISE

@ == 750 mi + 250 ml boni)
o ﬁ‘-: KRAFT
o, S« 1 litre

........

POMMES DE TERRE
du Québec, Canada no 1
POMEXPAN

sac de 20 b

AVOCATS
des Etats-Unis
W grosseur 32

44 _..'l"'l

DETERSIF
en poudre

(6 litres)
OXYDOL

2.4 kg

e ——— e . S, e S e S — — — ————

=~ ECONOMISEZ50€ |

avec ce coupon et a l'achat

d'un emb. de 500 g de l

} FROMAGE  provigo |
tranches Inglviduelies l
SCHNEIDERS 5

i LIMITE UN COUPON PAR CLIENT
VALIDE DU 14 AU 18 OCTOBRE 1885.

T y Pous Homime sarnt Twtwrnas b A O iz‘?iﬁﬁﬂﬂ

PRIX EN VIGUEUR JUSQU'AU SAMEDI !
19 OCTOBRE 1985. DANS TOUS LES
SUPERMARCHES PROVIGO DU

GRAND MONTREAL METROPOLITAIN

ET SES PAOCHES BANLIEUES. NOUS NOUS
RESERVONS LE DROIT DE LIMITER

LES QUANTITES.

~ : -
=L " gl

™. N i

... des centaines de bas prix a cha

LES SUPERMARCHES

pr
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que semaine.

Giligo

LES PHOTOS NE SERVENT QU'A
IDENTIFIER LA MARQUE DE
COMMERCE DES PRODUITS
ANNONCES ET LE TEXTE PREVAUT
EN TOUTES OCCASIGNS.
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