Z ALIMENTATION

:

LA PRESSE, MONTREAL, MERCREDI 12 FEVRIER 1986

Martin
Millette et
Mario
Fulham, de la
polyvalente
Calixa-
Lavallée,
formaient
'équipe qui a
gagne le
concours de
Montréal.

...sur les bancs |

Ces enfants ne sont pas
des éléves d'un cours de
cuisine. Ce sont des écoliers
.qQui ressemblent & tous les
écoliers. C'est d'ailleurs pour
cela qu'ils ont é1¢ choisis pour
participer 4 un concours qui,
malgré les apparences, n'était
pas un concours culinaire.
C'é1ait un exercice pratique,
particulier, pour faire connai-
tre le poisson.
Et ce n'est pas par hasard
ue le ministére Péches et
ns a choisi des enfanis
d'une douzaine d'années, a
I'age de la pré-adolescence on
I'on est encore réceptif. Ce
premier concours fait en effet
partie d’'un programme de
sensibilisation lancé par la di-
rection générale services
de commercialisation de ce
ministére. Si I'on essaie enco-
re de convaincre les adultes
que le poisson mérite une at-
tention comparable & celle
que l'on accorde & la viande,
on mise maintenant sur ces
consommateurs de demain
que sont les enfants. La con-
sommation moyenne de cha-
que Canadien est d'environ
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Apprendre
a aimer
le poisson
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- Guillaume et
Erique Lavrin, de
la polyvalente
\ Calixa-Lavallée.

Natalie Fiacco

de l'école

sept kilos. La moitié est con-
sommeée au reslaurant. Les en-
fants ne vont pas au restau-
rant. Il est donc probable que
le poisson ne fait que de bre-
ves apparitions dans leur as-
siette.

Ce concours, baptisé¢ « Par-
lons Poisson », faisait appel &
leur imaginatioon, a leur dé-
brouillardise, & leur sens de
I'observation et, on I'espérait,
# la sensibilité de leurs papil-
les. lls avaient & leur disposi-
tion un choix de poissons : fi-
lets de goberge et de morue,
cuits ¢t préts a 'emploi, sardi-
nes, thon ¢t saumon en con-
serve. Un éventail de uits
offerts &4 leur imagination
pour composer un plat froid
complétait 'assortiment : des
fruits, des légumes, des oeuls
durs, des assaisonnements, &
profusion, et des pains de tou-
tes les formes. Quarante-cing
minutes étaient allouées. Un
jury déterminait I'équipe ga-
gnante en tenant compte de la
présentation, du godt et de la
créativite,

Mario Fulham et Martin
Millette, qui faisaient équipe
pour représenter la polyvalen-
te Calixa-Lavallée, ont gagne
ce concours. Mercredi pro-
chain, & Ottawa, ils sc mesure-
ront aux gagnanis des con-
cours organisés a Halifax, To-
ronto, Ottawa et Vancouver.
Le plat qui sera primé lors de
ces épreuves nationales sera
présenté & la foire internatio-

A

nale nord-américaine, Sea-
ood 1986, qui se déroulera a
Boston au mois de mars. Tous
les concurrents, et les confre-
res des gagnants, ont &té invi-
tés au restaurant, non plus
pour « parler poisson », mais
pour en manger,

Ce concours interscolaire
était doublé d'un volet d'in-
formation destiné & éveiller
I'intérét des enfants sur I'im-
portance de l'industrie de la

he au Canada. Un conseil-
er en commercialisation du
ministére a fait la tournée des
écoles inscrites & ce concours,
rer les éléves en
[eur t des renseigne-
menls sur les principales espe-
ces hées dans les eaux ca-
nadiennes. lls en ont retrouvé
quelques-unes sur les tables du
CONCoOUrs,

Ce concours est le premier
de ce m'ln sera p;n?lble-
ment ‘an prochain par
Péches et Océans. C'est une
excellente idée & adapter par
les écoles qui ont I'habitude
d'organiser des activités slnci-
ales dans le cadre du Mois de
la Nutrition,

et Tony Milioto,
du highschool
William
Hingston.
Robert Sodano et
Romana Jiwna, du
highschool William
Hingston.
e
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. M. Curnonsky a écrit que «la Chine et la

France sont les deux peuples & avoir créé une
cuisine et une politesse». Nolre propos d'aujour-
d’'hui ne prétend pas faire la panégyrique de Ia
cuisine frangais, mais veul jeter un regard sur une
cuisine qui se distingue surtoul par ses curiosites.

En effet, la cuisine chinoise différe de la cuisine
occidentale de la fagon suivante : le mélange des
saveurs est aussi surprenant gue la varieté des tex-
tures ; la saveur des aliments parvient par petits
morceaux au palais entraing ; cette saveur ne doil
pas étre immeédiatement apparente mais se deéve-
lopper aprés quelques instants. Le plaisir de bien
manger demande du temps. L'art de manger en
Chine a toujours é1é¢ une habitude disciplinée, qui
exige un gout cultivé et un esprit d'aventure

Un repas familial chinois rassemble tous les
plais, en méme temps, sur la table. On choisit fa
cilement, on mélange, rien n'est gaspillé et 'on
peut inviter quelgu’un a I'improviste tout en con
servani au repas son caraciére d'intimité. Si au
jourd’hui, nous nous assoyons a la table entre
amis ou avec des membres de la famille, est-ce que
le fait de servir une fondue chinoise peul nous
rapprocher de la philosophie chinoise 7

Qu'est-ce gu'une
fondue chinoise?

La fondue chinoise est un plat tradittonnel n

ques et des laniéres d'encornets.

Quelle est
sa valeur nuiritive ?

Ce mets posséde une haute valeur biologique
puisqu'il contient les protéines de la viande. De
plus, c'est un aliment qui fournit des vitamines el
des minéraux & cause des nombreux légumes
qu’on sert avec la viande. Un ¢lément fondamen-
tal de la fondue chinoise est le bouillon qui sert de
milieu de cuisson. A cause de cette particularité,
ce mels contient peu de gras et peut facilement
satisfaire le régime des personnes qui évitent cetle
substance

Chaque convive utilise une assiette comprenani
des compartiments de différentes grandeurs, pour
y déposer la viande et les sauces. En plus des four-
chettes & fondue, on peut fournir aux invités des
baguettes pour le riz, un couteau et une fourchet-
e ordinaire

Sur la table, on retrouve plusieurs plats: le plat
a fondue qui contient le bouillon, le plat de servi
ce sur lequel sont ¢talées les nombreuses lamelles
de viande, des plats contenant les sauces variées
les sauciéres pour la sauce soja et 'huile de sésame
et des plats pour le vermicelle, les patés de soja. la
ciboule hachée, la sauce chili, etc

Parmi la grande varié¢ié de sauces qu'il est possi
ble de servir avec une fondue chinoise, nous vous
proposons, celle semaine, quatre délicieuses pré-
paralions

sauce aux crevettes et de condimentis aigres-doux.
On y joint parfois des noix de coquilles Saini-Jac-

La fondue chinoise,
quand on veut servir quelque
chose de spécial a ses invites

Preparation

Dresser les lines tranches de boeuf dans les as-
siettes ou sur un grand plat.

Rf;urvcr au réfrigérateur jusqu'au moment de
Servir,

Amener le bouillon de boeuf & ébullition et dé-
poser sur le réchaud & fondue.

Dresser les sauces dans de petits plats et servir
sur la table avec le boeuf.

Notes: on peut remplacer le bouillon de boeufl par
de la soupe & l'oignon. On peut méme utiliser un
bouillon ou une soupe & I'oignon en conserve.

Sauce aux tomates

Preparation: 5 minutes
Culsson: —
Rendement: & portions

Ingrédients
250 mL (] tasse) de sauce lomate, en boite

45 mL (3 c. & wable) d'huile d’olive

5mL (1 c. & theé) dail haché

75 mL (5 1asse) de sauce chili

45 mL (3 c. & table) d'oignon haché

15 mL (1 c. & table) de vinaigre

15 mL (1 c. & table) d'origan frais hache
Préparation

Meélanger tous les ingrédienis ensemble et con-
server au froid jusqu'au momeni de servir

Sauce sucrée aux pommes

Preparotion: § minutes
Cuisson: —
Rendement: é portions

ingréedients

10 mL (2 c. 4 theé) d"ail hache
200 mL (* tasse) de gelée de pommes
100 mL (¥ tasse) de ketchup

Preparation

Mélanger tous les ingrédients ensemble et con-
server au froid jusqu'au moment de servir.

#

Sauce aurore
Preparation: 5§ minutes
Cuisson: —

Rendement: é portions

Ingrédients

200 mL (% tasse) de mayonnaise
50 mL (3! c. & table) de ketchup i
15 mL (1 c. & table) de sauce worcestershire
15 mL (1 c. & table) de cognac
15 mL (1 ¢. & table) de sauce chili
15 mL (1 c. & table) de sauce H.P.
Tabasco au gout
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Preparation

Mélanger tous les ingrédients ensemble et con
server au froid jusqu’'au moment de servir

Sauce piquante

o mmm — e —

Preéparation: 15 minutes
Cuisson: 5 minutes
Rendemenl: & portions

Ingredients

S ——

100 mL (% tasse) de bouillon de boeul
100 mL (% tasse) de sauce chili
30 mL (2 c. a table) de raifort & la créme
15 mL (1 c. 4 table) de jus de citron
15 mL (1 c. & table) de sauce worcestershire
15 mL (1 ¢. & table) de moutarde en poudre

Preparation

Faire chauffer le bouillon de boeul

Ajouter la sauce chili. 1

Retirer du leu et ajouter tous les aulres ingred
dients. :
Réfrigérer jusqu'av moment de servir :

La semaine prochaine, lo rubrique nous fera rey
découvrir des morceaux de viande presque cu.:
bliés de nos jours, les abats. !

a préparer.

troduit en Extréme-Orient par les Mongols au
X1V« siécle et réalise, a 'origine, avec du mouton
On la prépare suivant le méme principe que la
fondue bourguignonne, en faisant cuire des lanie
res de viande de boeufl et de pore, des blancs de
volaille en minces lamelles, des boulettes de pois

Malgré son allure impressionnante, la fondue chinoise est un mets assez facile

phota ITHQ, colloboraton speciale

FONDUE CHINOISE

Préparotion: 1 heure
Cuisson: ou golt
Rendement: 6 portions

son, eic, dans un bouilllon de poulet ou de boeuf
maintenu frémissant sur un réchaud & charbon de
bois incorporé au pot a fondue. On accompagne
ce plat de légumes frais, éminces el disposeés dans
| des coupes (chou chinois, ¢pinards, oignons)
d'une purée de haricots et de vermicelles de riz
On presente avee cette fondue des sauces a base
de soja, de gingembre ¢ d'huile de sésame. Au
Vietnam, ol la fondue ¢st un plat de féte, on la
prépare avec du boeul, des crevettes et du poisson,
cuits dans du lait de coco €1 accompagnes d'une

/
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Faites l'acquisition de
trois magnifiques plats du four A la uble
Roval Worcester® contre la modique somme
d'un dollar & Fachat d'un four micro-
ondes Génius Panasonict, du y \ |
ler au 28 levrier 1986
Faites vite pendant qu'il en
reste. Tous les dénails
chez votre détaillam
Panasonic participant & |
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Ingrédients

1 kg(21b 3 oz) de boeul a fondug chinoise
1,5 L (6 1asses) de bouillon de boeufl
Sauce aux tomates * : b portions
Sauce sucrée aux pommes * : 6 portions
Sauce Aurore * : b portions
Sauce piquanic ® : b portions

Un autre livre
a succes de
Maman Lapointe

R “:::: b fﬁfﬁ,fﬁ .
| P s : ;
e la cuisine 22

i

2 g T

2 desamés

particuliérement avec ce livre, com-

Constantin Sarvce 'Appareds Mosagers

J

et délicieuses
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n'en est pas & ses premigres armes en ce qui touche
I'art culinaire. Voila pourquoi, riche d'expérience
el a I'Age de la retraite depuiz quelques années,
! elle ne se lasse pas de faire bénéficier ceux qui
J recherchent une bonne cuisine et veulent
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Une approche

méthodique de la
cuisine chinoise

) La Chine a Montreal, Hong Kong fait escale chez Eaton.
lusqu'au 22 février, le magasin transformera plusieurs de

ses ctages pour présenter l'art et la culture chinoises. La mode et
la cuisine feront partie du tableau.

Au rayon de La Cuisinerie, plusieurs chefs viendront faire des
démonstrations culinai-
res, & 12h15, 13h30 et
15 heures. Madame Lily
Lee Levin sera l'invitée
d'honneur de cette pro-
motion, du 19 au 22 fé-
vrier. Née a4 Pékin,
madame Lee habite
Hong Kong ol son mari
occupe le poste de con-
sul général des Etats-
Unis. Cordon-bleu de
{ renom, elle esi |'auteur
d’un livre dans lequel
elle ne sé conlente pas
de donner des recettes,
Dans Lily’s Way-Scruta-
ble Chinese Cooking,
elle a tenu & insérer des
techniques de base et des
principes généraux pour
un public qui ignore les
traditions culinaires
orientales. C'est ce
qu'elle appelle «une ap-
proche méthodique de la
cuisine chinoises. Ce li-
vre sera disponible lors
des démonstrations culi-
naires tandis qu'un li-
vret de recettes chi-
noises, O Soleil - Hong
Kong sera offert.

Au cours de cette promotion, les restaurants el casse-croule
Eaton offriront des menus spéciaux dans un décor monié pour
la circonstance.

Lily Lee Levin

Une nouvelle pomme de terre

B Les amateurs de pommes de terre vont étre heurcux. Une
nouvelle variété de pommes de terre est apparue derniérement
sur nos marchés. Une pomme de terre que les Européens con-
naissent bien : la Bintje, la variété a chair jaune la plus recher-
cheée

Bonne novvelle aussi pour les amateurs de pommes de terre. La
Bintje, vendue chez Steinberg par exemple depuis trois semai-
nes, est empaquetee dans des sacs de dix livres, ou elle est claire-
ment identifice. On reproche généralement cette omission aux
producteurs, ou aux emballeurs de pommes de terre. La prove-
nance est indiguee sur 'emballage, mais la variété ne l'est pas.
Malgré ce que |'on pense généralement, les pornmes de terre ne
s¢ ressemblent pas et ne supportent pas forcément les mémes
modes de cuisson. Certaines variéiés, par exemple, sont meilleu-
res que d'autres pour faire des frites, pour faire de la purée, pour
¢tre préparées au four. Pour avoir de bons résultats culinaires,
les consommateurs devraient pouvoir choisir telle ou telle va-
riété de pomme de terre.

Des blevets sauvages en hiver

B Les bleuets sauvages du Lac-Saint-Jean et d'Abitibi sont main-
tenant sur le marché toute I'année. Congelés.

Sous la marque Manne bleue, les blevets sauvages congelés sont
emballés dans un sac scellé avant d'étre insérés dans une boite.
Les fruits sont bien séparés les uns des autres ; ni additif, ni
sucre ne sont ajoules.

Cueillis & la main, nettoyés, les bleuets sauvages sont congelés
rapidement- 4 des températures variant entre - 10 et 15,
Beaucoup plus petits que les bleuets cultivés les bleuets sauvages
ont meilleur goit et conservent leur forme quand on les fait
cuire

Les bleuets sauvages congelés sont vendus, au détail, dans des
empaquetages de 300 grammes et, pour le marché institution-
nel, en formats de 1 kg et de 30 livres. Congelés, les bleuets
sauvages font maintenant concurrence aux bleuets cultives.

Mars: la dinde

B Comme I'an dernier, le mois de mars a été choisi par I"Office
de commercialisation du dindon pour faire la promotion de cel
oiseau lourd que l'on a tendance & transformer en oiseau de
Noel. La consommation de la volaille lusmemc. Mais c'est sur-
tout le poulet qui monte en popularité. Pourquoi pas la dinde,
bonne source de protéines, viande maigre et riche en éléments
indispensables au maintien de la santé ? D’autant plus que cette
volaille est souvent offerte maintenant en morceaux détachés,
Les rotis et les escalopes de dinde, par exemple, permettent de
varier les présentations et de ne servir que des petits repas.

...et aussi la nutrition

B Mars sera aussi, comme & tous les mois de mars précédents, le
mois de la nutrition. Orgnisée par la Corporation professioon-
nelle des diététistes du Québec, cette campagne de promotion
de la santé par I'alimentation aura pour cible privilégiée le sec-
teur de la restauration.

L'activité «Menu du mois de la nutrition» encouragera les éla-
blissemenis parlicigtnu & offrir 4 leur clientéle des menus ?-
prouvés par la CPDQ. L'Association des restaurateurs du
Québec a accepté de participer 4 ce projet de belle envergure.

Dates a retenir

@ Pour les professionnels, la célebre compagnie frangaise Cacao
Barry organisera un séminaire en prévision de Piques, les lundi et
mardi 3 et 4 mars. Comme les précédents, ce séminaire se tiendra &
I'Institut de tourisme et d"hdtellerie du Québec.

Le premier cours, baptis¢ Spécial Piques, tera de nouvelles
receites de petits gateaux et d'entremets et insistera sur la chocola:
terie de Paques. Le second cours sera axé sur la mise en marché avec
Ia création, par les participants, de quatre vitrines. Pour tout rensei-
gnement, s'adresser & I'"THQ, service de I'éducation aux adultes,
401, rue de Rigaud, Montréal, H2L 4P3.

e ROKA 86 vingt-cinquiéme salon international de I'ali-
mentation, se tiendra du 23 au 27 février, au Centre des exposi-
tions du Jaarbeurs, & Utrecht, aux Pays-Bas, Le secteur
indn.:uhl de la pomme de terre y sera particuliérement repré-
senté.

® ALIMENTARIA 86 salon international de I'alimen-
tation tenu en . fera suite, & Barcelone, au premier Con-
fm mondial sur I'analyse sensorielle des vins , organisé par
‘Union internationale des oenologues, qui se déroulera dans
cette ville du 5 au 8 mars,

B4 m"""'l

Recherche Michale Dubreui

B Les petits accessoires font les belles cuisines. Ce sont des-complements

collaboration spéciole

Phatos Robert Madon, LA PRESSE

magasinage

fue les robots

n‘ont pas detrones. Le repecheur de bouchon ($4 ) sauve lo situation quarjd le bouchon

plonge dans le vin, accident qui arrive meme aux sommeliers. La clef uni

erselle ($1,20)

ouvre facilement toutes les boites, celles de sardines aussi bien que celleg/ de jambon. Le
recapsuleur ($5), concu pour les bouteilles de champagne, conserve les bydjles a I'intérieur

de tous les mousseux. Le grattoir ($7,50) permet de décrocher rapideme

tous les grains

des epis de mais. Pour ceux qui n'ont pas la patience d'éplucher les pomihes au couteau
(photo du bas), ou qui en ont trop a preparer, ce petit appareil qui se fixe fur une table, ou
un comptoir de cvisine, fait le travail en quelques tours de manivelle. L'dppareil retire le
coeur de la pomme. Tous ces nccessoires sont disponibles chez Arthur Qfentin Ménage,
3954 Saint-Denis.
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La baisse des ventes de pommes
de terre inquiéete les producteurs

. La pomme de terre, qui fut
un aliment de base pen
dant des siécles, est aujour:
d'hui boudée par les consom-
mateurs. C'est peut-étre juste
ment parce qu’il s'agit d'un
aliment traditionnel qlue la

mme de terre n'éveille pa
‘intérét du consommateur
comme le font certains nou-
veaux produits,

Le secteur canadien de la
pomme de terre lance un cri
d'alarme d'un océan & l'autre.
Pourquoi les canadiens de 25 a
49 ans consomment-ils moins
de pommes de terre qu'aupara-
vant ? Vu I'abondance de la ré-
colte cette année, les nouvelles
variétés offertes, le bas prix de
ce produit et le souci gue mani-
feste le consommateur pour la
bonne alimentation, on de-
vrait J:oluml s'arracher les pom-
mes de terre comme des petits
pains chauds.

Le secteur de la pomme de
terre, par I'entremise de la
Fondation dulcheu;ﬂlle sa-
veur» du Conseil canadien de

CREPES DE POMME

I'horticulture et d'Agriculture
Canada, s'appréte a lancer une
compagne de promotion de la
pomme de terre.

L'une des idées proposées
par Mme Susan Sutherland, di-
rectrice nationale de la com-
mercialisation ¢t des campa-
E_ne:- de promotion pour la

ondation, pour promouvoir la
pomme de terre est un con-
cours de recettes,

Le consommaleur soucieux
de son alimentation devrail re-
chercher la pomme de terre
puisqu'elle & une trés bonne
valéur nutritive. Chaque
pomme de terre ne fournit

u'environ 100 kilocalories
(380 kj), mais contient de la vi-
tamine C, de la thiamine, du
fer, de I'acide folique et des fi-
bres.

La plupart des gens mangent
pomme de terre cuite au
four ou bouillie, mais il ne faut
pas croire pour autani que la
pomme de terre n'est pas poly-
valente.

DE TERRE AU ROBOT

Ingrédients

pommes de terre moyennes, pelées

6
1 petit o
2

Préparation

Raper les pommes de terre en utilisant la lame pour coupe
fine. Faire tremper dans I'eau glacée pendant 30 min. Egoutter a
fond.

Hacher l'oignon et le persil. Ajouter aux pommes de ierre
avec les assaisonnements et les jaunes d'oeufl. Bien meélanger
Saupoudrer la farine sur le mélange de pommes de terre,

Battre les blanes d'oeufl au robot culinaire pendant environ 1
minute. Incorporer Jans le mélange de pommes de terre.

Pour chaque crépe, verser 50 mL de pate dans un poélon en-
duit d"huile, Faire cuire jusqu’a ce que la crépe soit dorée (envi-
ron 3 min chaque coté). Servir avec de la compote de pomme
chaude ou de la sauce chili, au goi.

Donne é portions,

LEGUMES D'HIVER

AU FOUR A MICRO-ONDES
Ingredients
500 mL de caroites tranchees
500 mL de pommes de terre, pelées et coupées en dés
250 mL de rutubaga, taillé en julienne
125 mL d'eau
125 mL d'oiginons hachés
7 mL de sel
0,5 mL de poivre

1 uet (500 g) d'épinards hachés, congelés
50 ::I?de beurre ou de margarine

Preparatior

Mélanger les quatre premiers ingrédients dans un plat en
verre de 2.5 L. Couvrir et mettre au four & micro-ondes & pleine
puissance jusqu'a ce que les légumes soient presque tendres (en-
viron 5 minutes), en remuant aprés 3 min de cuisson. Egoutier.

Ajouter le reste des ingrédients. Couvrir et remettre au four &
micro-ondes i pleine puissance pendant & minutes, en remuant
aprés 3 minutes. Laisser reposer pendant 3 minutes avant de
servir.

Donne 6'portions. . i
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. La bonne odeur d'un gi

leau qui cuil n'a rien Je
comparable pour faire passer
I'hiver. Celui-ci est lacile & (ai-
re. Rapide aussi puisque. du de
but & la fin il ne demande que
45 minutes, préparation ¢l
cuisson comprises. On le sert
chaud au dessert du soir, el
I"'on fait tiedir le resie au four
pour le petit déjeuner du len
demain

GATEAU
AUX PECHES

INGREDIENTS
| boite (16 onces) de péches
1Y: 1. de larine

1. de sucre plus 2 ¢. a table
2 ¢. & thé de poudre a pate

| c. & the de zesie d'orange
ripe

4 ¢. & thé de zesie de citron
rape

c. & the de sel

2 oculs battus

4 1. de beurre fondu

y c. @ theé de cannelle
créme fouetiée ou creme glacee
{facultatif)

PREPARATION
Egoutier les péches en reser-
vant le sirop pour un autre

usage, saufl la valeur de deux
cuifierées a table qui seront
ufilisées dans cetle recetle

Méelanger la farine, une dem
tasse de sucre, la poudre a paie,
les zestes d'orange ¢t de citron
et le sel; mettre en attente

Batire les oeufs et leur ajouter

Appetissant, non ? Pour qu'il soit encore meilleur, servez ce gateau pendant
qu'il est encore chavd!

Un bon gateau qui
aide a oublier 'hiver!

les deux cuillerces de sirop ré-
serveé; ajouter le beurre fondu
Ajouter les ingredients liquides
aux ingrédients secs, en mélan-
geant a peine

Verser la pite dans un moule &
quiche muni d'un fond amovi-
ble

Dispouser les moiti¢s de péche
sur la pite, le coté coupé tour-
ne vers le bas

Saupoudrer avec le melange
des deux cuillerées a table de
sucre ¢l la cannelle.

Faire cuire dans un four pre-
chauffé & 400 degresF pendant
25 minutes environ

Faire refroidir sur une grille
pendant une dizaine de minu-
tes avant de demouler pour ser-
vir immeédiatement avec créme
glacée ou creme fouctiee

d acheter

Montreal — Tel.. (514) 285-7306
Toronto — Tel.: (416) 967-1814

ON AGHETE LA PRESSE

AVANT
D’AGHETER

SON

EPICERIE!

Si vous vendez de I'epicerie, LA PRESSE est le
meilleur des quotidiens francais de Montréal pour
rejoindre les consommateurs qui forment votre clientele-
cible ideale*. Les chiffres le prouvent. A la question
«Quel quotidien utilisez-vous le plus pour vous aider
dans votre magasinage pour de |'epicerie?»

182 600 personnes ont cite LA PRESSE

Plus d' annonceurs avertis choisissent
LA PRESSE parce qu’ils savent que les gens
qui ont I'intention d acheter et qui
an ont les moyens consultent
LA PRESSE avant

Les pommes: bonnes
a croquer et a cuire

i

self
l}r!r
H
i

3}1
?
i
i

bonne compote, tandis quune
pomme « qui se tient »

sa [orme on la fera cuire
au four receties sonl com
m par le Ministére de
I lture, des Pécheries et

1 L (4 tasses) rutabaga

| gros oignon
375 mL (1 ¥ tasse) de pommes

1 branche de céleri

30 mL (2 c. a table) de beurre

10 mL (2 c. & thé) de sel

2 mL (Y4 c. & thé) de muscade

Poivre

30 mL (2 c. & table) de gelée de
pomme

30 mL (2 c. & table) de persil
frais

PREPARATION

Peler et couper le ruiabaga et
I'oignon en gros dés ; les cuire &
I'eau bouillante salée jusqu’a
tendrete.

Peler et cou les pommes en
petits dés. Hacher finement le
céleri

Faire fondre le beurre dans une
poéle ; lorsqu'il esi mousseux,
ajouter les pommes et le céleri et
les cuire jusqu'a transparence,
sans les dorer. Assaisonner avec
le sel, le poivre ¢t la muscade.

Ajouter la gelée de pomme ;
brasser pour la fondre dans le
meélange

Egoutter le rutabaga et I'oignon
el les écraser en purec.

Fouerter vigoureusemeni pour
que la préparation soit légere

Ajouter le mélange des pommes
¢l brasser.

Chauffer la purée sur un feu
doux pour |'assécher légérement
en la brassant pour éviter qu'elle
ne colle.

Verser dans un légumier chaud |
saupoudrer de persil [rais hache.
Servir cette purée trés chaude
avec du porc, du jambon ou du
rosbif.

POMMES AU

MIEL AU FOUR
(6 portions)

INGREDIENTS

6 grosses pommes Cortland ou
Mcintosh
125 mL (% tasse) de raisins secs
dorés
160 mL (% tasse) derhum
125 mL (' tasse) de noix ha-
chées (noisettes ou noix de Gre-
noble)

60 mL (% tasse) de cassonade
125 mL (' tasse) de miel liquide

30 mL (2 c. 4 table) de beurre
fondu

PREPARATION

Faire tremper les raisins secs
dans le rhum pendant la prépa-
ration des pommes.

Beurrer un moule de 77 X 11"

(capacité 1.75L)

Laver les pommes ; retirer les
coeurs en ¢largissant un peu le
centre,

Badigeonner I'intérieur avec le
rhum. Faire une fine incision
dans la pelure toui autour de
chaque pomme au milieu de la
hauateur des fruits, afin d'éviter
I'éclatement de la pomme & la
cuisson.

Retirer les raisins du rhum ; les
méler 4 la cassonade et aux
noix ; remplir les cavités des
pommes avec ce meélange.

ser les fruits farcis dans le moule
beurré.

Méler le rhum, le miel et le
beurre fondu ; verser la moitié
de ce liquide sur les pommes.

Cuire au four chauffé a 350°F
(180" C) pendant 30 minutes, ou
jusqu’a ce que les pommees soient
tendres. Arroser les pommes &
quelques reprises durant la cuis-
son avec le reste du mélange
rhum-miel.

Miaml...

CHOU ROUGE
BRAISE
AUX POMMES

INGREDIENTS

1 L (4 asses) de chou rouge
coupé en laniéres

60 mL (4 c. & 1able) de beurre
500 g (1 livre) de pommes Cort
land évidées, pelées et coupées
en dés

2 ovignons moyens iranchés
mince

Assolsonnements

2 gousses d’ail écrasé

3 mL (% c. & thé) de chacune
de ces épices

muscade, toute-épice, cannel
le, graines de carvi

15 mL (1 ¢. & table) de zeste
d'orange
45 mL (3 c. & 1able) de cassonade
250 mL (1 tasse) de vin rouge

30 mL (2 c. & table) de vinaigre
de cidre

125 mL ('/: tasse) de jus de
pomme

PREPARATION

Chauffer le four & 350*}
(180* ),

Laver le chou ; retirer le coeur ;
couper les fevilles en fines lanie-
res (/4 pouce ou ': cm). Faire
tremper le chou dans de l'eau
salée glacée pendant 30 minutes.
Bien I'égoutter

Fondre le beurre dans une mar-
mite a4 fond épais. Y déposer le
chou, couvrir et laisser étuver 5
minutes.

Peler les pommes, les évider et
les couper en dés.

Trancher les oignons

Retirer le chou.

Dans une marmite 4 fond épais,
placer un rang de chou, un rang
de pommes, un rang d'vignons ;
assaisonner chague rang avec
I'ail écrase et les épices, poivrer ;
el recommencer les rangs.
Saupoudrer la cassonade sur le
dessus. Ajouter le vinaigre, le
vin et le jus de pomme. Couvrir
et laisser mijoter au four jusqu’a
ce que le chou soit tendre. Ajou-
ter un peu de vin ou de jus de
pomme si I'évaporation se [ait
trop vite. Servir aussitol.
Délicieux avec le gibier, le ca-
nard ou le poulet !

PAIN
AUX POMMES

(Donsun moule de 91" X 5 ' "
X2h"le. Mcm X Mdem X 7.5
cm)

INGREDIENTS
125 mL (2 tasse) de beurre
180 mL (¥ tasse) de cassonade

1 oeuf
500 mL (2 tasses) de farine

10 mL (2 c. & thé) de poudre &
pate

SmL (1 c. & thé) de cannelle

I mlL (4 c. & theé) de muscade

| pincée de sel
500 mL (2 tasses) de pommes pe-
lées évidées et coupées en dés

15 mL (I c. & wble) de jus de
citron pour les pommes
180 mL (% tasse) de raisins secs
125 mL (Y tsse) de noix ha-
chées J
125 mL (V2 wasse) de lait sur

Décoration : sucre @ glocer

PREPARATION

Défaire le beurre en créme et le
battre avec la cassonade ; ajou-
ter I'oeufl battu et continuer de
battre pour bien fondre la casso-

photo Jean Goupil, LA PRESSE

Tamiser ensemble les ingré-
dients secs ; leur ajouter les
fruits coupés et les noix. Bien
méler. Ajouter en trois fois, au
premier mélange, en alternant
avec le lait.

Verser cette pite dans un moule
graissé et laisser reposer 5 minu-
tes.

Cuire au centre du four & 350* |
(180*C) pendant environ une
heure.

Démouler le pain sur un treilljs ;
le retourner et le laisser tiédir
Saupoudrer le dessus de sucre @
glacer. Servier liéde

POMMES
FARCIES AU FOUR

(4 portions)

INGREDIENTS

4 grosses pommes

jus de citron
£0 mL (' tasse) de noix de Gre
noble hachées
80 mL (A tasse) de raisins secs
ou de fruits confits hachés

2 mL (% c. & the) de cannelle
80 mL (% 1asse) de sirop d érable
20 mL (4 c. & the) de beurre doux
ramolli

cau

PREPARATION

Laver les pommes. Enlever les

coeurs. Peler tout autour des

pommes jusqu'aux Y de la hau-
teur ; les igeonner de jus de
citron

Placer les pommes dans un plat

beurré.

Méler les noix, les raisins et la

cannelle et farcir les pommes

avec cette préparation.

Sur le dessus de chaque pomme,
lacer une noisette de beurre
erser le sirop d'érable et un

rcu d'eau dans le fond du mou-

c

Cuiire au four & 350°F (180°C),
pendant 25 & ¥ minutes.
Arroser les pommes & quelques
reprises durant la cuisson.
Servir ce dessert chaud ou froid.

SALADE D'HIVER

(& portions)
INGREDIENTS

b pommes Mclntosh

jus d'un demi-citron
160 mL (% tasse) de raisins secs

2 branches de céleri, avec les
feuilles

45 mL (3 c. & table) de persil
frais
180 mL (% tasse) de noix de Gre-
noble
180 mL (% tasse) de mayonnaise
125 mL (V% 1asse) de yogourt na-
lure ou aux pommes

Décoration:
6 cerneaux (noix coupées en
deux)

feuilles d'épinards et de laitue
Boston

sel et poivre

PREPARATION
Laver les pommes ; les évider ;
les couper en petits dés el les ar-
ey g el
ron ; s un sa-
ladier avec les raisins.
Couper le céleri finement ; ha-
cher le persil et les noix. Méler
le tout aux pommes ; saler el
vrer ; conserver au frais,
ttre la mayonnaise avec le yo-
gourt ; ner et verser cel-
te sauce sur la salade au moment
de la servir. Décorer avec des
cerneaux el présenter sur des
feuilles de laitue Boston et d'épi-

B ume
I'objet d’'une campagne de promotion spé-
ciale. Ce sont en effet les pommes récoliées a

mise en marché POMEXPER inc. attire 'atten-
tion des consommateurs sur les qualités des
Mcintosh, Cortland, Délicieuse, Empire, etc...
comme si I'on était aux beaux jours de la récolte.

La disponibilité, par variété,
controlée eat cetlc année de 46.9 millions de I
vres pour la Mcintosh

Campagne de promotion...

Elle se fait par le truchement de coupons glissés

dans les sacs de pommes A.C,, qui tlonn:’nl le

droit de participer & un coucours et qui, en plus,

accordent une réduction de prix sur I'achat de

pomme Rougemont. Les fruits et leurs jus
la méme promotion.

I'automne et conservées sous atmosphére con-
trolée, qui font leur . Sous le slogan  jus de
« T'suras ta pomme » la nouvelle com icde  sonten effet liés dans

sous
: 5,4 millions de livres

Ce sont, en effet, 54.6 millions de livres de ces hConllndiiI nimmaeuvmm-mla

W"d;d:-m

* Adultes de 18 ans et plus, fruits qui attendent d'étre mis en vente. Et qui le - 798 000 livres v

: - - y H I"Empire ;
mfmm;'!ﬂwﬂhtp'u'- hm m:glm-undlﬂwﬂt mhtoh;?!&’lim’p‘omumn»
(Source: NADDank 84 La campagne de promotion est « silencieuse ». gieuse rouge.
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Notre cahier publicitaire vous propose
plusieurs autres aubaines.

(Sl vous ne I'avez pas recu, demandez-en un b votre marchand IGA)

POITRINES SAUCISSON DE BOLOGNE
DE POULET FRAIS Cello ou clré
Avec dos Tranché selon vos besoins
r £0 TAILLEFER !3
[ » -‘,
g 310 [ 304 |0
9 S/kg s”b 9 bikg +8/1b
EPAULE BACON SANS COUENNE
DE PORC FRAIS MAPLE LEAF
Genre Picnic _
Pag. |
’.s kg 5/lb 500 g
FROMAGE SAUCISSES FUMEES
CAMPAGMNARD VAUDREUIL Ordinaires
AGROPUR HYGRADE
138
98ikg $/1b 450 g
JAMBON CUIT SAUCISEES
ULTRA-MAIGRE Porc et boeul, ldmdt
Tranché selon LA BELLE FE
vos besoins OU McGARRY' ﬂ
HYGRADE '3 Pag.
kg 5/lb 500 g
e ‘
MARGARINE IR, ¢
MOLLE =P
THIBAULT S ‘

O Magine ' i sl ORANGES JAFFA
'::"‘"" Produit de I"Israél
o~

‘b 0N . ol
Dz. Mls
MELONS HONEYDEW
{(MELONS DE MIEL) &
. Produit de I"Equateur s 1's
haprwabiay vk Grosseur 10 i
Ch. §
ANANAS DOLE
BE“RRE Produit du Honduras
i Es Grosseur 12 s
D’ARACHID o B
YORK SQUIRREL
Pot 500 g CAROTTES
Produit du Québec
& Sac
2,27 kg
POIVRONS VERTS DOOX

Prodult du Mexique
Callbre gros

Recherchez en magasin Ies
cartes identjfiées
“OFFRE SPECIALE”
En plus de nos nombreuses
ines hebdomadaires,
elles vous proposent une
foule de rabais supplémentaires.

* marque de certification d'IGA Canada Itée

Blojn]

mardi 11 février
d-lhnhhtm

ﬂthWﬂh—dﬂmwihm




Z6 LA PRESSE, MONTREAL, MERCREDI 12 FEVRIER 1986

5 A

ROME (UPI) — Pendant

Puxrédnﬂammm&m.dhu-vq‘tfm [+ ]

_ Irisson de plaisir : nofre populaire longt , les visi
glicieux mmmuin aux bleuets e flocons davoine. “EI'E::E &E’,mc:.‘,iﬁ.ﬁ:i:
appétit des bonnes comme les bleuets ?!r au fettuccine Alfredo — un
sauvages ef I'avoine riche en fibres. plat rendu notoire il y a un demi
delectable mmmuffin aux etflocons d'avoine! Homard cuit de Shediac, N.B. B o Colat ke Vitioen

= 1 s 3585 Mais de quel Aflredo s'agit-il?
NS} 21 o livre Il y a 'Alfredo alla Scrofa, le
YW Tl « roidufettuccine » etil y a I'Al-

Carrefour Laval @ Cenire Rockland @ Mail Fairview ® Marché de I'omest gt A fredo AllI'A 160 le « vrai roi
@ Place Loagueuil @ Piace Vortu @ Place Vill-Maris @ Promensdes S1-8rune | || IO ¢ du stock B
e — Dmsdles dleun lﬂ;blinemems.
on sert des plats riches com
3562, rue Jean-Talon Est, Montreal re ¢l de fromage parmesan. Si

721-9948 I'on est connu, on accompagne-
ra le plat d'un couvert en or,

5

971; IR

La nouvelle eau de source gazéifiée Montclair International.
('est une grande premiére, puisqu'elle vous offre un choix de
trois goiits différents: nature ou a ardme naturel d'orange ou

de citron.

Pure, légére et sans sel®, Montclair International est une boisson
qui convient idéalement quand on veut prendre un verre entre
amis ou lorsqu’on désire simplement se désaltérer. Goiitez-y.

La plus agréable des surprises vous attend.

*Coavient aux régimes b laible teneur en sodium

Un monde de bon goit

---_-----1

EPARGNEZ 25¢

A LACHAT DE LA NOUVELLE EAU DE SOURCE
MONTCLAIR INTERNATIONAL NATURE, A
LORANGE OU AU CITRON.

M. LEMARCHAND: Sources Montclair Labrador vous rem-
boursera 25¢ plus 9.9¢ pour frais de manutention, lorsque
ce coupon vous est présenté par votre client & I'achal du
produit stipulé, Toute autre utilisation constitue une fraude.
Pour remboursement, postez les coupons & Herbert
i A. Waits Limited, C.P. 2140, Toronto, Ontario, M5W 1H1.
NATURE ET A SAVEUR A inscrire en face du o 114 sur le bordereau de débit

. ' Ol 1 des coupons.
D'ORANGE OU DE CITRON DATE D'EXPIRATION: 31 décembre 1986, ”

L-----------------

w LES FETTUCINE
POURQUO! ALLER AU RESTAURANT: .
PrApSrax-voe im tontin oux frvihy. | Rendre a Alfredo
e e N, L ] ®
YON- SAVOUREZ UN DELICE POUR LA SAINT-VALENTIN ce u' u Partlent
]
«MMmmois! I som do a Alfredo...

Les plats sont presque identi-
ques dans les deux établisse-
ments. Contrairement a ce que
I'on voit dans les livres de recel-
tes, le vrai fettuccine Alfredo ne
contient pas de créeme épaisse et
la pite est en filaments si fins
quelle semble fondre dans la
bouche.

Les deux plats sont chers, se-
lon les normes romaines : envi-
ron 60 § pour un repas complei
avec vin de la maison et café,
pour deux personnes,

La différence entre les deux
réstaurants en est surtoul une
d’ambiance.

L'Alfredo alla Scrofa a une at-
mosphére paisible et éléganie;
tout est dans le gout impeccable
visant & plaire au visiteur. L'Al-
fred all’Augusteo a une ambian-
ce plus exhubérante, dans un en-
vironnement de style Mussolini-
moderne; c'est un endroit
typiquement romain.

L*Alfredo alla Scorfa a des
murs de paneaux de bois et des
planchers de parqueteric; il y a
un palmier dans une immense
amphore de style ancien. Des
glats pour les pites, sur une ta-

le ronde, entourent un plateau
circulaire central contenant du
fromage parmesan. Les garcons
de table parlant I'anglais sont
nombreux et zélés.

A I'Alfredo all’Augusieo, les
plafonds sont hauts, & la mode
de l'dépoque de Mussolini; les
planchers sont de marbre; il y a
des frises de plitre avec des mo-
tifs néo-classiques de |'épogue
du national socialisme. La piece
centrale des tables est une grosse
plante feuillue dans un pot de
verre. Un trio de musiciens y
joue « Arriverderci Roma » el
interpréle des chansons napoli-
taines. Il y a un photographe qui
offre des photos & la clienigle.

Partout, il y a des photos d’Al-
fredo souriant — le vrai Alfre
do, son fils et son petit-fils —
photographiés en compagnic de
personnages célébres @ Alfred
Hitchcock, le président du Pa-
kistan Zullikar Ali Bhutto; les
existentialistes frangais |ean-
Paul Sartre et Simone de Beau
voir; John et Robert Kennedy; le
roi Juan Carlos d’Espagne.

_ Le Dr Christian Bernard étail
ici 'autre jour, dit Alfredo Di
Lelio qui @ succedé a son pére et
& son grand-pére comme pro-
priélaire.

A I'Alfredo alla Scrofa, il y a
moins de photographies, mais le
directeur-propri¢taire Massimo
Mozzetti montre fierement aux
visiteurs une vitrine contenant
des menus signés par des person-
nages célébres, notammment le
roi Gustaf de Suéde, I'aviatrice
américaine Amelia Earhart,
I'écrivain italien Gabriele D'An-
nunzio,

Quel Alfredo est I'original 7
Tous les deux le sont.

Alfredo Di Lelio a lancé son
entreprise au début du siécle en
ouvrant un it restaurant fa-
milial sur la Via della Scrofa, au
centre de Rome, prés de la Piaz-
za Navona et du Panth#on. On
lui donna naturellement le nom
d'Alfredo.

L'entreprise fut évidemment

rospére, car Pickford et Fair-

nks y mangérent durant leur
lune de miel. Selon la légende,
ils aimérent tellement le fettuc-
cine qu'ils donnérent & Alfredo
une cuiller et une fourchette en
or,

Durant la seconde Guerre
Mondiale Allredo, dégouté des
retrictions im , vendit son
restaurant de la Via della Scrofa,
y compris la raison sociale, les li-
vres de recettes. Y demeuréreni

lement deux serveurs el son
fils Armando.

« Aprés la guerre, la situation
s'améliora et mon grand-pére
voulut se relancer dans la restau-
ration, dit Di Lelio. Il trouva ce
merveilleux emplacement et
mon pére se joignit 4 Jui. » On
ouvrit I'Alfredo all’Augusteo
dans la Piazza Augusto Impera-
tore, non loin de la Via della
Scrofa, en 1950.
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He manquez
pas cette
offre!

V & .
| 9 9 ¢ S A PORC -
MAPLE LEAF T .
i morceau 2,2 Ib — [ 4 \ —
(1 kg) et plus M :
2}8!}19 "‘-u,_.....- 4
saveur ordinaire, — -; . ' 9 8 -
barbecue, 2da "A"
| imi uzai fclien /douz. -
Q,»""' CHAMPIGNONS
¢+ MORCEAUX ET
Y piEps
SUCCES

Parl:ncnpez au tirage

la maison de Ia fierte 1986
_ | :"f’sl;*mh“gaz””" Une valeurde U\ A NN I120000F

ésd m pag & sont en réclame aux supermarchés Métro situés dans la ville de diffusion de ce | et 53 proche banlieue du lundi 10 février au samedi 15 février 1986 jusqu'a 17h00.
miter les quantités. Si un article venait & manquer, n'hésitez pas & demander un bon d'a chatdlﬂ‘éféﬁ certaines marques de commerce de produits annoncés ne sont pas
m régions, elles seront alors remplacées par une autre marque de commerce de méme nature, et d'un prix coltant égal ou supérieur. Pas de vente aux marchands.
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RAISINS
VERTS

sans pepins, du Chili
Canada no 1

. S I— i . e d

CHAMPIGNONS

blancs
culture Canadienne
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surgelés

SARA LEE
3699
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JUS DE FRUITN

et Délice du jardin
OASIS
1 litre

aux tomates ou legume
AYLMER
284 mi
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LES SUPERMARCHES

a circulaire Provigo.

cnés de bas prix a chaque semaine.
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