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FLORIAN BERNARD

g ntre Riviere-du-Loup et Edmundston, a travers la
vallée verdoyante du Témiscouata, la route n’en
finit plus de contourner les vallons et d’étaler, comme
sur un écran de cinéma, les facettes sans cesse
changeantes de ses paysages de coniféeres, de lacs
profonds et d’horizons bruineux.

A huit kilomeétres seulement de la frontiére qui
sépare le Québec du Nouveau-Brunswick, voici le
village de Saint-Jacques, niché en pente douce de
collines vertes qui descendent jusqu’a la riviére Saint-
Jean. De l'autre coté de la rive, c’est le Maine. Dans
I'arriére-pays, par-dela I’horizon des champs de seigle,
c’est I'immense réserve forestiere de Saint-Quentin et
de Kedjuik.

- , Nous sommes
au coeur du pays
des « Brayons»,
en pleine
république
mythique de
Madawaska
dont le
président

_honoraire est le
maire
d’Edmundston.
La région s’est
' = deéclarée
républicaine a la fin du siécle dernier lorsque ses
habitants, las d’avoir a choisir entre les Loyalistes
récemment arrivés d’Angleterre et les Américains, ont
décidé de proclamer leur autonomie! Il ne reste de
cette république éphémere que des symboles
historiques, dont un drapeau orné d’étoiles et d’un
aiile. La population est constituée d’'un mélange
d’Acadiens, de Québécois, de Loyalistes, d’Ecossais et
d’Irlandais. On y parle une langue a trés fort accent, le
- «Brayon », émaillé de mots et d’expressions
empruntés a chaque ethnies qui composent la
population.
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- C'est dans cette région colorée que vient d’étre
inauguré le premier jardin botanique du Nouveau-
Brunswick, au coit de sept millions de dollars.
S'étendant sur une surperficie de sept hectares, ce
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jardin a été congu, planifié et dessiné par une équipe
du Jardin botanique de Montréal, dirigée par Pierre
Bourque, et comprenant plusieurs spécialistes, dont
Normand Francoeur, Denis Barabé, Emile Jacquemin,
Lise Cormier et Michel Marceau. Le jardin est sous la

direction de Daniel Bélanger, professeur de bioloige a
I"'université Saint-Louis d’Edmunston.

L’aventure a débuté en 1984 lorsque deux
représentants du gouvernement du Nouveau-
Brunswick, dont le député Jean-Maurice Simard, ont
rencontré Pierre Bourque, 8 Montréal, pour I'inviter a
participer activement a la création d’un jardin
botanique dans la région de Saint-Jacques-
Edmundston. Pierre Bourque accepta d’emblée et fit
approuver le projet de collaboration par
I'administration de Montréal. Les artisans se mirent
aussitot au travail. En 1990, aprés six années d’études
et de planification, les travaux débutaient avec le
soutien des pouvoirs publics, certes, mais aussi celui

de nombreux organismes, dont la papettieére Fraser et
I'Université de Moncton.

Méme s'il a été congu et dessiné par une équipe du
Jardin botanique de Montréal, le jardin de Saint-
Jacques n’est pas la copie du premier. Il posséde son
originalité et ses propes caractéristiques. Il est
parfaitement intégré a son milieu particulier. Le coeur
du jardin est occupé par une rocaille alpine géante,
constitué d'énormes blocs d’une roche locale, le
quartzite rouge, oi dévalent en cascades fraiches de
puissantes chutes d’eau. Ces derniéres s’amenuisent
en un ruisseau qui coule entre les coniféres et les
massifs de plantes vivaces et annuelles. Le jardin
s'’étend dans une vallée bordée de montagnes bleutées,
aux confins des riviéres Saint-Jean et Madawaska. Il
est & la fois un lieu de calme et de détente, dans un
décor naturel d'une beauté pastorale o dominent
I'épinette noire, le sapin, le méléze, le thuya et de
nombreux autres coniféres. Plus de 50 000 végétaux y
sont présentés. La roseraie, les rhododendrons, les
vivaces indigénes et horticoles voisinent les massifs
d’annuelles et de bulbeuses. Une place de choix est
faite a la flore locale, par exemple les célébres
fougeres Matteucia dont les frondes terminales,
appelées «tétes de violon», constituent un met local
fort apprécié. Tous ces végétaux offrent une
incroyable symphonie de couleurs aux multiples
mouvements, et I'ivresse de mille parfums.
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Je m'en vais me baigner i 1a plage. Oui! oui! 2 dix minutes du centre-ville.
L'eau est parfaitement propre ct il y a de la surveillance.

Mon parc des iles, mes iles @ moi ! Renseignements: 872-6093

Le pavillon d’accueil a
été financé par le
gouvernement du
Nouveau- Brunswick.
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{SUET?-BELAPAGEC1 d’écoliers. Durant la saison esti-
g vale, le jardin comprend une

L’arlibretum, au pied du ruisseau vingtaine d’employés permanents
fleuri; est une oasis de paix et de ou saisonniers. Le jardin a été
fraicheur qui plait, d’emblée, aux constitué en corporation a but
visitéurs. non lucratif dont la présidence a
Cdinme son grand frere de ¢t¢ confié au Dr Raymond Cor-
Mormtréal, le jardin botanique du  Pin.
Nouveau-Brunswick posséde une

vocation d'¢ducation. On y trou- Une spectaculaire reproduction
ve;dgja un insectarium de méme

- - de cascades des Alpes. La pierre

qu¥une grande serre d’exposition. 2
Dés-guides bénévoles sonﬁoau ser- rougeatre est du quartzite, une
vice des groupes d’adultes ou exclusivité de la région.

‘Ee Jardin botanique
du Nouveau-Brunswick

Site: St-Jacques, 7Km au nord d’Edmundston, dans 'axe de
"autoroute Trans- Canadienne, 28 8Km de la frontiere du Qué-
Zone climatique: 4b, température estivale moyenne de 16,3;
«température hivernale moyenne de moins 9,6.
“Almission générale: 4 $
Jstance de Montréal: 576 kilomeétres.
“S@tson: 7 jours par semaine, du début de juin a la mi-octobre.
wSarvices: Casse-croite, boutiqué de souvenirs, guides.
Srationnement: Gratuit.

*Renseignements: Case postale 599, St-Jacques, N.Brunswick,
-EQOL 1KO, (506) 739-6335.
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Une salade verte peut. .
étre renouvelee a l'infini

Presse Canadienne

M Une salade verte peut parai-
tre bien ordinaire, bien mono-
ione. Pourtant une salade de
laitue peut étre variée a l'infi-
ni, donnant a chaque fois une
salade renouvelée. Renouvelé,
ce plat de laitues assorties gar-
nics de pointes d’asperges
chaudes et d'oeufs pochés, ie
tout relevé, bien sar, d’'une vi-
naigrette forte... et chaude.

Une salade verte peu ordi-
naire, donc, qui compose un
plat attrayant a I’oeil, une sala-
de idéale lorsqu’on recoit des
amis pour un brunch.

Les asperges se servent tradi-
tionnellement avec des oeufs,
la salade étant particuliére-
ment savoureuse avec les as-
perges nappées des jaunes en-
core liquides des oeufs pochés.

Pqur cette recette, on pourra
aussi varier le mode de cuisson

des asperges, choisissant la
cuisson au four.

Au four, les asperges conser-
vent toute leur saveur et leurs
éléments nutritifs. De plus, les
asperges demeurant fermes
dans ces cas, elles peuvent
donc étre servies avec des
trempettes.

Pour la cuisson au four, dis-
posez cOte a cote les pointes
d’asperges (2kg a 1 kg/1 a 2
Ib) sur une seule couche dans
un grand plat a four peu pro-
fond. Aspergez d’un peu d’hui-
levégétale (15a25 mL/1a2c.
a table), salez et poivrez lége-
rement. Faites cuire, non cou-
vert, a 260 degrés C (500 F)
pendant 8 2 10 minutes ou jus-
qu’a ce que les asperges soient
légérement tendres.

SALADE CHAUDE D'ASPERGES
ET D'OEURS POCHES

Ingrédients
750 g (1 1-2 1b) de pointes d’asperges
1.5 L (6 tasses) de feuilles de laitues assorties: frisée, scarole,
laitue a feuille rouge, cresson.

50 mL (1-4 de tasse) de persil haché 4 oignons verts, émincés

50 mL (3 c. a table) de vinaigre de vin blanc

25 mL (2 c. 3 table) de moutarde avec graines

10 mL (2 c. a thé) de sucre
Une pincée de sel
125 mL (1-2 tasse) d’huile végétale
50 mL (1-4 de tasse) de créeme a fouetter
10 mL (2 c. a thé) d’aneth séché
4 oeufs
125 g (i-4 de 1L,; de truite fumée, peau et aréte enlevées, décou
pée en minces filets.

Préparation

® Faites cuire les asperges au four ou a la vapeur jusqu'a ce
qu’elles soient tendres, mais encore fermes; gardez au chaud.

@ Dans un grand bol, mélangez les laitues, le persi! et les oi-
gnons verts; mettez de coté.

® Pour faire la vinaigrette, mélangez au fouet ou vivement a la
fourchette dans une petite casserole: le vinaigre, la moutarde, le
sucre et le sel. Ajoutez graduellement, tout en continuant de bat-
tre, 'huile et la créme. Faites chauffer la vinaigrette a feu trés
doux; mélangez-y I'aneth. Relt1irefl du feu, couvrez et gardez au
chaud.

® Dans une casserole peu profonde, amenez de I’eau a ébulli-

tion (environ 2,5 cm/1 po d’eau); réduisez le feu. Cassez les oeufs

'un aprés 'autre dans une soucoupe et faites-les glisser douce-

ment dans I'eau. Laissez-les pocher environ 3 minutes ou jusqu’a

ce que les blancs soient fermes, mais les jaunes encore liquides.

Retirez les oeufs avec une cuillére a égoutter; laissez bien égout-
ter.

@ Versez la moitié de la vinaigrette sur la laitue. Placez les
feuilles de laitue sur 4 assiettes, disposez dessus les pointes d’as-
perges chaudes et ajoutez en filet le reste de la vinaigrette. Dépo-

sez sur la salade un oeuf pofché et garnissez de filets de truite
umee.

@ Servez immédiatement.

® Rendement:

Pour 4 personnes

l—-——————————————_._______—————————————

Mettez-vous au frais a peu de frais chez...
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Ne sous-estimez pas les dangers du jardin

d‘aprés Associated Press

B On ne posséde pas de statisti-
ques précises des accidents qui
surviennent dans le jardin mais,
hélas!, ils ne sont pas rares et ils
peuvent étre mortels.

Pour que votre jardin ne soit
pas dangereux, il faut respecter
quelques régles de sécurité.

La tondeuse est sans doute I'en-
nemie numéro 1. Ce n’est pas un
jouet et, lorsque vous l'utilisez,
évitez que des enfants ou des ani-
maux jouent autour de vous.
Quant a vous, ne touchez jamais
au moteur, a la lame et méme au
carter de protection sans avoir

d’abord arrété le moteur et dé-

branché la bougie ou le fil d’ali-
mentation électrique. Ne tondez

pas jambes nues et portez des -

chaussures épaisses pour ne pas
étre blessé par les cailloux proje-
tés par la lame.

Autre ennemie: la trongonneu-
se. Comme la tondeuse, il ne faut
jamais la régler ou la nettoyer
sans avoir arrété le moteur et dé-
branché la bougie, ceci afin d’évi-
ter un retour d’allumage. Travail-
lez toujours avec des gants épais
et ¢éloignez enfants et animaux.
Avant de commencer la coupe
d’un arbre ou d’une branche ré-
fléchissez a U'endroit de la chute,
pour ne pas risquer de vous trou-
ver dessous.

Les petits outils

Les petits outils peuvent étre
dangereux eux aussi si I'on ne
prend pas d’élémentaires précau-
tions. Un rateau peut tuer! Si
vous le laissez trainer a terre et
que vous marchez dessus, le
manche peut vous assommer. On
a recens¢ de nombreux cas de
fractures mortelles du crane pro-
voquées par des manches de ra-
teau. Mais le rateau n’est pas le
seul outil dangereux. La regle
doit étre de ne rien laisser trainer
et de ranger systématiquement
un outil avant d’en utiliser un au-
tre. N'oubliez pas de mettre les
outils tranchants ou piquants
hors de portée des enfants et per-
dez la trés mauvaise habitude de
poser un outil & terre quand vous
ne vous en servez pas. Appuyez-le

.

4

¥

La tondeuse est I'ennemie no. 1 des enfants.

toujours contre un mur ou un ar-
bre.

Les remises des jardiniers rece-
lent des produits toxiques trés
dangereux: les désherbants, les
anti-parasites, les engrais, les sul-
fates... Ne laissez aucun de ces
produits a la portée des enfants,
des chiens ou des chats. Lorsque
vous les préparez et lorsque vous
VOUS €n servez, protégez-vous tou-
jours les mains avec des gants.
Respectez scrupuleusement les
doses préconisées sur les emballa-
ges et rincez abondamment les
ustensiles — pulvérisateurs et ar-
rosoirs — ayant contenu des pro-
duits toxiques. Lavez-vous soi-

gneusement les mains aprés leur
utilisation.

L'électricite

L’électricité au jardin peut étre
mortelle: n’utilisez jamais un ap-
pareil électrique de jardinage
(tondeuse, taille-haie) lorsque le
temps est humide. Vérifiez régu-
lierement le bon état des cables et
remplacez immédiatement un ca-
ble dont la gaine a été entamée,
ne serait-ce que légérement, par
un frottement sur des pierres ou
des briques. Bien sar, soyez parti-
culierement attentif tant que I'ap-
pareil est branché pour ne pas
sectionner le cible.
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Un banal tuteur peut aussi étre
dangereux. Il peut vous éborgner
dans un moment d’inattention..
Pour éviter de tels accidents,
épointez la seule extrémité du tu-
teur que vous mettez en terre et
réfléchissez-y a deux fois avant de

plonger la téte dans un massif de

fieurs pour en apprécier le par-
fum.

Ne négligez pas on plus les dan-
gers de la chaleur. Protégez-vous
d’un chapeau et si aprés un long
travail au jardin vous avez soif,
ne descendez pas a la cave trempé
de sueur car la congestion vous
guette. Ne buvez surtout pas gla-
cé.

Le melon est de moins en moinsun légume
et de plus en plus un fruit

d’aprés AP et PC

® Pour les botanistes, le melon
est un légume et il appartient 2 la
famille des cucurbitacées comme
le concombre, la courge, la paste-
que et le cornichon. C'est d’ail-
leurs en légume que Grecs et des
Romains le dégustaient, poivré et
vinaigré, comme une salade.

Il était alors petit et relative-
ment peu sucré. Au fil des siécles,
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il a acquis volume, parfum et sa-
veur sucrée et, cessant d'étre con-
sidéré comme un légume, il a pris
la place d'un fruit. A la Renais-
sance, des moines le cultivaient
pour les papes dans leur résiden-
ce d’été de Cantaluppo, prés de
Rome d’ou le nom de «canta-

-loup» donné a ce type de melon

rond, a chair orangée.

Il y a, en effet, melon et melon.
La majorité des melons cultivés
sont de type classique: sphérique,
vert clair jaunissant a maturité, a
9-12 cotes séparées par des sillons
vert foncé avec une chair orangée
sucrée et parfumée.

Le «rond brodé», beaucoup
moins répandu, est en nette pro-
gression. Il est rond, parfois
ovale, et son écorce plus épaisse
est entiérement recouverte d’un
réseau liégeux en relief. Sa chair
orangée est plus ferme et moins
parfumée que celle du premier.

On trouve aussi le melon est de
forme ovale a écorce vert foncé et
a chair blanche, trés juteuse et su-
crée. Les consommateurs ont ten-
dance parfois a le confondre avec
la pastéque.

Le melon italien, quant a lui,
est un gros fruit allongé dont
I'écorce est recouverte d'une ré-
sille épaisse. Sa chair orangée est
sucrée et parfumée.

Il existe encore des melons de
type «canari», a écorce jaune,
souvent plissée, et a chair blan-
che, fréquemment nacrée ou
meéme légérement rosée, fondan-
te et sucrée.

La pastéque, quant a elle, est
une cousine africaine du melon.
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Choisir un bon melon n’est
plus tout un art... ni une loterie
car la technique permet de sélec-
tionner la qualité. Les melons
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Au cours de I'été le cantaloup, la pastéque et le melon italie
trés appréciés par les consommateurs.
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sont de plus en plus réguliere- .

ment sucrés a point grace a un
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test qui permet d'évaluer le bon-

rapport acide-sucre avant de les
mettre sur le marché. '

Il n'en reste pas moins qu'il

convient de faire confiance a son

vendeur car un «bon nez» aide a
faire le meilleur choix. Le poids,
une peau fine légérement craque-
Iée autour du pédoncule, la base
de la queue ourlée d’un petit cer-
cle et surtout un agréable parfum
sont des gages de maturité.

Ne craignez pas d’acheter un
melon qui n'est pas tout a fait
mar. Il pourra acquérir la pléni-
tude de ses qualités gustatives en
restant quelques jours a la tempé-.
rature ambiante, mais pas au ré-

C B B N G B

frigérateur. A
Suivant son état de maturité a -

I’achat, le melon se conserve
quelques jours au frais ou a tem-
pérature ambiante.

Broadway

VOTRE NISSAN EN VILLE
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Meringue aux fraises:

une douce bouchée
faclle a préparer

@ Avant de l'avoir goité, vos in-
vités seront déja impressionnés a
la vue de ce petit chef-d’oeuvre
culinaire qui, a vrai dire, est fort
attrayant dans sa présentation.
Un gateau confectionné de me-
ringue, de fraises, de chocolat et
de créme fouettée, le tout disposé
en couronne sur trois couches.
Une douceur qui se nomme Boc-
conne Dolce ou «douce bou-
chée». Ce dont vos invités ne se
douteront pas cependant, c’est
que cette meringue aux fraises est
facile a préparer.

Jean Pare, de Vermilion, une
localité située a environ 175 kilo-
metres d'Edmonton, avait coutu-
me de préparer ce succulent des-
sert pour les clients de ses services
de restauration. Aujourd’hui, au-
teur de 11 livres de recettes pu-
bliés sous le titre Company'’s Co-
ming, elle dit ne pas avoir beau-

coup de temps de se consacrer &
la restauration.

Le Bocconne Dolce convient
parfaitement en début d’été, a la
saison des fraises, lorsque celles-
ci sont bien juteuses et ont tout
leur parfum. Grand avantage, ce
dessert peut €tre préparé compie-
tement avant l'arrivée de vos in-
vités.

En fait, dit Mme Pare, la merin-
gue aux fraises se congele bien,
pouvant étre conservée au congé—
lateur jusqu’a six mois. Dans ce
cas, ajoute-t-elle, assurez-vous de
placer du papier ciré entre les
couches du gateau et de placer ce-
lui-ci dans 1n contenant de plasti-
que. La meringue étant tres fragi-

le, on évitera de heurter le conte-
nant.

Bocconne Dolce
(Pour 8 personnes)

Meringue

6 blancs d’'oeufs, a température
ambiante

I mL (1-4 ¢. a thé) de créeme de
tartre

350 mL (1 1-2 tasse) de sucre en
poudre

Garniture

250 mL (1 tasse) de brisures de
chocolat mi-sucré

50 mL (3 c. a table) d’eau

750 mL (3 tasses) de créeme a
fouetter

75 mL (5 c. a table) de sucre en
poudre

10 mL (2 c. a thé) de vanille

750 mL (3 tasses) de fraises, en
lamelles

Meringue: Dans un grand bol,
versez les blancs d’oeufs et la cre-
me de tartre; battez le mélange en
neige légére et mousseuse. Ajou-
tez le sucre graduellement en
continuant de battre jusqu'a ce
que le mélange soit ferme et d’as-
pect glacé.

Tapissez de papier aluminium
le fond de 3 moules & géateau de
20 centimetres (8 po) de diameétre
(ou formez 3 cercles de 20 centi-
metres (8 po) de diamétre sur des
pilaques a biscuits tapissées de
papier aluminium). Beurrez lége-
rement le fond de papier alumi-
nium.

Divisez le mélange a meringue
en trois parties égales et étalez
celles-ci dans les moules. Faites
cuire au four a 130 degrés C (250
F) pendant 45 mmutes, jusqu’a ce
que la meringue ait pris sa consis-
tance solide et craquante. Laissez
refroidir sur une grille. Otez le
papier resté collé aux meringues.

Garniture: Dans une casserole
lourde, faites fondre dans l'eau, a
feu doux, les brisures de chocolat.
Etalez le chocolat sur deux fonds
de meringue.

Dans un grand bol, fouettez la
créme, le sucre et la vanille jus-
qu’a ce que le mélange soit ferme.
Etalez un tiers de ce mélange sur
chacune des trois meringues. Pré-
parez les fraises: coupez-les en la-
melles dans le sens de la lon-
gueur; réservez-en quelques-unes
entiéres gour décorer le dessus du
gateau. Sur un plat de service,
placez une des meringues conte-
nant le chocolat. Sur la créme,
etalez a la cuillére un peu plus du
tiers des fraises en lamelles. Pla-

cez par-dessus la deuxiéme me-
ringue contenant le chocolat. Sur
le dessus, étalez a la cuillére un
peu plus du deuxiéme tiers des
fraises. Placez la troisiceme merin-
gue par-dessus; bordez-la d’une
couronne de lamelles de fraises et
garnissez-en le centre de 6 fraises

entieres disposées en étoile, avec
une fraise au milieu.

Reéfrigérez 2 a 3 heures avant
de servir.

PATIO RAMA BOURQ
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Qne tradition excellence
depurs 1956
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Mobilier de jardin et solarium.
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Une nouvelle facon de cuire votre poisson
a I'étuvee: sur un lit de gros sel!

@ Admettons que vous avez
deux ou trois recettes favorites
pour préparer le poisson, plus
particulierement le vivaneau,
ou la dorade, comme on I’ appel-
le souvent a tort. En ces temps
de fétes, vous avez pourtant en-
vie d’essayer quelque chose
d’inédit. Ne cherchez pas plus
loin. De I'inédit, Olivier Cha-
leil, chef cuismler au Restaurant
Gérard de I'hotel Le Méridien
de Vancouver, vous en propose
ave: sa recette de vivaneau cuit
sur un lit de gros sel aromatisé
au thym,

Le sel, dans cette préparation,
n’est pas un assaisonnement. [l
sert ici d’étuveuse, le poisson
étant cuit en vase clos, dans sa
vapeur, dans un cocon de sel hu-
mide.

Et qu'on ne se méprenne pas,
ce mets de ponsson ne sera pas
plus salé qu’a I'accoutumeée. Car,
une fois la peau enlevée, tout

out mmarqué de sel disparait.

uls demeurent de succulents
filets de vivaneau aroOmatisés au
thym.

Une légére sauce au vin ac-
compagne délicieusement ce
mets de poisson. On peut ajou-
ter des légumes cuits a I'étuvée
et des petites pommes de terre a
la vapeur que I’on assaisonnera
de beurre et d’herbes pour com-
pléter le plat.

LONDRES

B Les Suisses sont champions du
monde toutes catégories dans la
consommation de cacao et de
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sur tout achat de 50 $ et plus avant taxes.

Etuvée de vivaneau sur lit de
gros sel

(Pour 4 personnes)

I vivaneau de 2 kg (4 Ib)

544 kg (6a8lb)de gros sel

60 mL (4 c. a table) de thym
séché

Environ 500 mL (2 tasses)
d'eau

Persil haché finement

Nettoyez et écaillez le pois-
son.

Dans un grand bol, mélangez
le gros sel et le thym. Ajoutez
375 mL (1 1-2 tasse) d’eau et mé-
langez bien. (Les grains de sel
devraient s’agglutiner en une
masse relativement compacte et
ne pas regorger d'eau; si le sel
est trop sec, ajoutez d’autre eau,
une goutte a la fois, jusqu’a ce
que le sel soit suffisamment hu-
mide.)

Enveloppez la queue du pois-
son dans un morceau de papier
aluminium graissé.

Mettez environ un tiers du sel
dans le fond d’un plat ovale al-
lant auv four, I'étzlant et le tas-
sant légéerement. Déposez le
poisson sur le lit de sel. Assurez-
vous que la chair ne touche pas
le sel en fermant par pression
des doigts l'ouverture ventrale
ou encore en placant une fine

chocolat, selon un rapport que
vient .de publier 1'Organisation
mondiale du cacao.

Chaque Suisse a consomme en
moyenne annuellc 4,81 kilos de
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bande de papier aluminium
sous le poisson le long de l'ou-
verture.

Recouvrez le poisson, sauf la
queue, avec le sel restant, le tas-
sant légérement et le moulant
sur le poisson. Placez le plat au
four et faites cuire a 200 degrés
C (400 F) pendant 30 a 40 minu-
tes.

Pendant ce temps, préparez la
sauce au beurre et au vin (recet-
te ci-dessous),

En fin de cuisson, retirez le
poisson du four. La couche de
sel formera une croiite compac-
te. Avec un petit couteau, brisez
délicatement et 6tez la croute de
sel, prenant soin de ne pas écor-
cher la peau.

Enlevez tout restant de sel a
I'aide d’un papier essuie-tout
humide,

Retournez doucement le plat
sur une planche a découper, le
secouant délicatement pour fai-
re sortir le poisson sur sa couche
de sel. Avec soin, enlevez la
croate de sel, essuyant ensuite
délicatement la peau pour la dé-
barrasser de tout sel restant.

Coupez la téte ¢t 1a queue; en-
levez la peau. Avec un couteau
bien aiguisé, découpez le pois-
son en filets, puis coupez cha-
que filet en deux dans le sens de
la longueur.

cacao dans une péricde de cing
ans s'achevant en septembre
1991. lIs devancent les Belges et
Luxembourgeois, classés ensem-
ble (4,01 kilos), les Islandais

Pour servir, placez un mor-
ceau de filet sur le co6té de I'as-
siette chauffée, et garnissez de
persil. Versez la sauce a la cuil-
lere sur le poisson ou servez-la a
part.

Sauce au beurre et au vin

450 mL (16 0z) de vin blanc

50 mL (2 oz) de vermouth
blanc

250 g (1-2 1b) de beurre
30 mL (1 0z) de créme a 35%
Sel et poivre du moulin

Dans une casserole, versez le
vin blanc et le vermouth et fai-
tes bouillir, non couvert, jusqu’a
ce que le vin soit réduit d'un
tiers. Versez la creme et laissez

encore bouillir pendant 20 se-
condes.

Réduisez le feu a basse tempé-
rature. Au fouet, incorporez len-
tement le beurre — 5mL (1 c. a
thé) a la fois — tout en remuant
constamment pendant que la
sauce s'épaissit. Assaisonnez au
gout,

Tenez la sauce au chaud jus-
qu’au moment de servir en la
gardant dans un bain-marie ou
dans une tasse a mesurer placée
dans un bol d’eau bouillante. (Si
elle est gardée trop longiemps
sur le feu, la sauce se séparera.)

Les Suisses, champlons consommateurs de chocolat

(3,84), les Allemands (3,43) et les
Autrichiens (7,2). Les Francais se
classent 8e (2,41 kilos), les Cana-

diens 1le (1,90) et les Japonais,
26e (0,85).
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La couronne de porc
farcie, un mets raffineé

@ La couronne de porc farcie de
pignons et d’abricots ou de riz
sauvage constitue un mets raffiné
qui ne manquera pas d'impres-
sionner vos invités. Personne ne
se doutera que cette recette sa-
voureuse se¢ prépare finalement
assez facilement.

Anita Ivanauskas, économiste
ménagere pour Canada Pork Inc,,
décrit la couronne de porc com-
me «un repas simple mais raffi-
né».

« 1l semble que nous nous éloi-
gnions de la nouvelle cuisine
pour retrouver des mets pius
consistants», dit-elle. « Mais la
couronne de porc parait .plus
moderne a cause de sa présenta-
tion élégante.»

Le roti comprend deux sections
de cotes de porc dans la longe —
I'os du dos étant retiré compléte-
ment — qui sont ficelées ensem-
ble pour former une couronne.
Les cotes sont a I'extérieur et la
viande a l'intérieur.

Des légumes colorés accompa-
gnent & merveille ce mets. Les
pommes de terre roties convien-
nent trés bien a la farce aux pi-
gnons, mais si vous choisissez de
farcir le roti avec du riz sauvage,
Mme Ivanauskas suggére d’en fai-
re un peu plus que nécessaire et
de le servir comme féculent a la
place des pommes de terre.

COURONNE DE PORC
AUX DEUX FARCES

Couronne de porc (14 a 16 co6-
tes) de 3kg (71bs)

Sel et poivre fraichement mou-
lu

Placez le roti sur une grille
dans un plat a cuire peu profond,
les os tournés vers le haut. Assai-

sonnez au gout avec le sel et le
poivre. Entourez le bout des cotes
de papier aluminium. Déposez un
peu de papier aluminium froissé
dans la cavité pour la garder ou-
verte pendant la cuisson.

Faites rotir, non couvert, au
four chauffé a 160 C (325 F) pen-
dant 2 heures, en arrosant a I'oc-
casion avec le liquide de cuisson.
Retirez du four, enlevez le papier

aluminium froissé et remplissez
le creux avec la farce. Recouvrez
la farce d’un petit morceau de
papier aluminium. Placez le ther-
mometre a viande dans la partie
la plus épaisse de la viande en évi-
tant de toucher a I'os. Faites rotir
entre 45 et 90 minutes de plus, ou
jusqu’a ce que le thermometre in-
dique 70C (160F).

Déposez le réti sur la planche a
découper et laissez reposer pen-
dant {0 minutes. Retirez le papier
aluminium. Les extrémités des os
peuvent éire décorées de papillo-
tes, de petites tomates ou de gros

d’

raisins. Pour servir, découpez en-
tre les cotes.

Donne de 8 a 10 portions.

FARCE A L'ABRICOT
ET AUX PIGNONS

1 paquet de 170 gr (6 onces)
d’abricots déshydratés, hachés

125m! (1-2 tasse) de jus d’oran-
ge
50ml (1-4 tasse) de beurre
I oignon moyen, éminceé
125ml (1-2 tals;se) de céleri ha-
ché

1,5L (6 tasses) de cubes de pain
ramolli

| pomme acidulée, pelée et ha-
chée
125iul (1-2 tasse) de pignons ou
d’amandes hachés

5ml (1 c. a thé) de sel
2ml (1-2 c. a thé) de sauge séche
Poivre fraichement moulu

Dans une petite casserole, fai-
tes mijoter les abricots et le jus
d’orange pendant 5 minutes ou

jusqu’a ce que les fruits soient ra-
mollis.

Dans un poélon épais, faites
fondre le beurre; faites revenir
I'oignon et le céleri jusqu’a ce

qu'ils soient tendres. Mettez dans
un gros bol et mélangez avec les
abricots, les cubes de pain, la
pomme, les pignons, le sel, la sau-
ge et le poivre.

La farce en entier ou ce qui en

reste peut €tre placée dans une
casserole beurrée et cuite au four
a 160 C (325 F) pendant 1 heure.

FARCE AU RIZ
SAUVAGE ET AUX
CHAMPIGNONS

750mi (3 tasses) de riz sauvage
cuit
3 tranches de bacon, hachées
1 oignon moyen, émincé
125ml! (2 tasses) de céleri haché
500ml (2 tasses) de champi-
gnons grossiérement hachés
2 pommes, pelées, épépinées et
rapées -
5ml (1 c. a thé) de sauge séche
2ml (1-2 c. a thé) de sel

Iml (1-4 de c. a thé) de poivre
fraichement moulu

Dans une grande casserole, fai-
tes revenir le bacon pendant 5
minutes. Ajoutez l'oignon et le
céleri et faites cuire pendant 5

minutes. Ajoutez les champx-
gnons et faites cuire jusqu'a ce
qu’ils soient tendres, Ajoutez le

riz sauvage, les pommes, la sauge,
le sel et le poivre.

La farce en entier ou ce qui en
reste peut étre placée dans une
casserole beurrée et cuite au four
a 160 C (325 C) pendant 1 heure.

Presse Canadienne

M La présentation d'un plat surtout lorsque
vous avez de la compagnie, a son importan-
ce. Un onctueuse soupe de saumon rehaus-
sée de pointes de poivrons offrira une palet-

te de couleurs qui se fera remarquer sur vo-
tre table.

La bisque de saumon est parfaite si vous
recevez dans I'élégance, dit Christina Bur-
ridge, directrice des relations avec les con-
sommateurs aupres du Fisheries Council de

Colombie-Britannique, d’olt provient cette
recette.

Une soupe preparée comme au restau-
rant, que I'on garnira d'une volute de créme
sure et d'une pointe d’aneth frais hacheé.

Au micro-ondes, la soupe ne prend que
quelques minutes a préparer. Sur la cuisi-
niere, elle prendra environ 30 minutes, On
peut toujours aussi la preparer le matin si

I'on veut prendre un peu d’avance sur les
préparatifs du diner.

On pourra accompagner la soupe de bis-
cottes miniature ou de fins craquelins. Il est
préférable de la consommer le jour méme,

les restes, le cas échéant, devant étre réfrrgc-
rés.

BISQUE DE SAUMON

60mL (4 c. a table) de beurre ou de marga-
rine
125mL (1-2 tasse) d'oignon émincé
125mL (1-2 tasse) de céleri en dés
50mL (1-4 tasse) de poivron vert en dés

30mL (2c. a tablc(ti) de poivron rouge en
€s

30mL (2c. a tablz) de poivron jaune en
és

45mL (3 c. a table) de farine tout usage

250mL (1 tasse) de bouillon de poisson ou
de poulet

500mL (2 tasses) de lait
1 boite de 213 g (7 1-2 02) de saumon
4mL (3-4 c. a thé) de sel
4mL (3-4 c. a thé) de poivre blanc

50mL (1-4 tasse) de persil frais haché 125
mL (1-2 tasse) de créme sure

15mL (1 c. a table) d’aneth frais haché
Au micro-ondes:

Dans un grand faitout allant au four a mi-
cro-ondes mettez le beurre, I'oignon, le cé-
leri et les poivrons et faites revenir, couvert,
a haute température (IOO p. cent) pendant 5

minutes, ou jusqu’a ce que les légumes

soient tendres.

Biscque de saumon: une pointe d'élégance en entrée

Ajoutez la farine, le bouillon et le lait et
mélangez bien. Remettez le plat, non cou-
vert, au four et laissez cuire 4 minutes; re- .
muez et laissez cuire encore 3 mmutcs. Re-
muez et ajoutez le saumon, le sel, le poivre,

le persil et faites cuire a tem érature
moyenne (50 p. cent) pendant 3 minutes.

Versez la soupe dans les bols et garnissez
de créme sure et d’aneth.

Au four:
Mettez le saumon dans un petit bol, sépa-
rez-le a la fourchette et remuez, Mettez le
bol de coté.

Dans une casserole moyenne, faites fon-
dre le beurre. Ajoutez I’ oignon, le céleri, les
poivrons et faites revenir jusqu’a ce que les
Iégumes soient tendres, soit 5 minutes envi-

ron.

Saupoudrez de farine les légumes et mé-
langez bien le tout. Lentement, ajoutez en’
remuant le bouillon et le lait. Faites cuire,
toujours en remuant, jusqu'a ce que la sou-

pe soit épaissie et onctueuse. “»

Ajoutez le saumon, le sel, le poivre et le
persil. Goltez et, au besom recufrez I’assai-
sonnement. (Si elle est preparée alr avance,

la soupe peut, a ce point, étre réfrlgérée
couverte).

Faites chauffer la bisque a peine jusqu’au
point d’ébullition. Versez-la dans les bols et
garnissez de créme sire et d’aneth.
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Vive le fer du petit pois et du mangetout

d'apres AP et PC

@ Il semble que la Thailande con-
naissait le petit pois quelque
10 000 ans avant Jésus Christ et
que les habitants de la Suisse en

consomment depuis bientot 5000
ans.

En Europe, s'il était consommeé
sec depuis longtenps, il a fallu at-
tendre le XVII® siécle pour qu’on
le mange frais. Un chroniqueur
écrivait alors que c'était «mode et
folie des dames de la cour...»

Bien qu originaire des régions
seches du sud de I'Europe, le petit
pois se plait dans les pays au cli-
mat frais et humide. Ce légume,
d’aspect pourtant fragile, pousse
mieux dans les températures bas-
ses que la plupart des autres légu-
mes du potager et c’est lui que
I'on séme en premier dans les jar-
dins. Il semble avoir trouvé son
terrain d’élection en Grande-Bre-
tagne qui en est I'un des princi-
paux producteurs européens.

En Occident, les normes de
qualité concernant les petits pois
sont séveres: s’ils sont classés en
catégorie 1, leurs gousses doivent
contenir au moeins cing graines,
étre fraiches et munies de leur pé-
doncule. Les graines doivent étre
bien formées, tendres, fermes et
juteuses, et exemptes de dégats
causés par la gréle. Elles doivent
avoir atteint au moins la moitié
de leur développement complet
et ne pas étre farineuses.

En catégorie 1l, les gousses ne
doivent pas étre flétries et doi-
vent contenir au moins trois grai-
nes. Elle peuvent présenter un lé-
ger défaut de coloration et les
graines poeuvent étre moins bien
formées ou légerement plus fer-
mes que dans la premiére catégo-
rie mais elles ne doivent cepen-
dant pas €tre trop mures.

Qualités

Les petit pois ne se conservent
pas longtemps ou, du moins, ils

perdent rapidement leur fine ss-
veur sucrée et leur délicieuse frai-
cheur. Ne les gardez pas plus de
quelques jours dans le bac a legu-
mes du réfrigérateur et, si possi-
ble, mettez-les dans une boite
herméthue Ecossés, les petits
pois se congelent trés bien.

En fait, le petit pois c'est deux
légumes en un. Il y a d’une part
les pois « mangetout» dont, com-
me leur nom l'indique, on mange
tout, c’est-a-dire la gousse entiére
avec les jeunes graines a peine dé-
veloppées et les petits pois que
I'on mange en graines, qui sont
enfermés dans des gousses géné-
ralement trop dures et parchemi-
neuses pour pouvoir étre consoms-
mées.

Les mangetout doivent étre
achetés bien fermes et d’un joli
vert. lls se font rapidement cuire
au beurre, a I'’eau bouillante ou a
la vapeur, ce dernier mode de
cuisson €tant sans doute celui qui
convient le mieux a la délicate sa-
veur printaniére de ce légume. 1l

importe de rappeler que les petrts'
pois cuisent rapidement et qu'ils’

sont meilleurs s'ils sont un peu.

croquants.

Quant aux petits pois que l on-

mange en graines, plus les graines
sont jeunes et plus elles sont ju-

teuses et sucrées. Crues, elles sont-
délrcreuses dans des salades. Pour.

les cuire, c’est la vapeur qui res-

pecte le mieux I intégrité de Ieur.

texture et de leur goit.

Moyennement énergétiques,

les petit pois apportent 67 Kcalo-
ries aux 100 grammes. lls doivent
leur saveur sucrée a leur tensur
en saccharose et en amidon. lls
renferment plus de protides que
la plupart des légumes et leurs fi-
bres abondantes sont efficaces sur
le transit intestinal. Leur teneur
en vitamine C, avec 25mg aux
100 grammes, n'est pas a négli-
ger, mais ils sont surtout remar-
quables par la présence de fer, a

raison de 1,9mg aux, 100 gram-
mes.

Le fenouil est consommé depuis I'Antiquité o

d'aprés AP et PC

B Légume d’hiver, le fenouil
pousse en abondance a l'état sau-
vage. Le fenouil dit bulbeux, en-
core appelé fenouil doux ou fe-
nouil de Florence, que nous trou-
vons sur les marchés, a été «créé»
en Tcscane a la Renaissance a
partir de la plante sauvage.
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Et. pourtant, croquant, sucreé,
juteux, originalement parfumé, le
fenouil cru est un plaisir. On peut
le déguster tel quel, coupé en
morceaux, en entrée, comme des
radis, a la croque au sel. Pour des
repas plus sophistiqués, on peut
tremper les morceaux de fenouil
dans diverses sauces — mayon-
naise, creme d’avocat, fromage
blanc a la ciboule etc. On peut le
meélanger a la laitue, a la scarole,
a la mache et a bien d’autres légu-
mes pour préparer de délicieuses
salades. Cuit quelques minutes a
I’eau salée ou a la vapeur jusqu’a
ce qu’il soit tendre (trois minutes
suffisent en autocuiseur) il se sert
tout simplement avec un mor-

ceau de beurre frais ou arrosé
d’un filet d’huile d’olive et d’un
jus de citron. On en prépare aussi
de délicieux gratins.

A T'achat, les fenouils doivent
étre bien fermes et d’une belle co-
loration blanche rayée de vert.
S’ils ont été cueillis depuis trop
longtemps, ils deviennent un peu
brunatres et se ramollissent.
Choisissez de préférence de petits
bulbes, généralement plus ten-
dres et meilleurs que les gros.

Comptez deux a trois bulbes par
personne.

Le fenouil est un Iégume peu
énergétioque (20 kcalories aux
100 grammes). Il est remarquable
par sa richesse en vitamine C

(prés de 100mg aux 100 grammes,
ce qui représente quasiment:la
quantitérecommandée chaque
jour). 1l fournit également un lar-
ge éventail de vitamines du grou-
pe B, des minéraux en abondance
(notammem du potassium et du
calcium ainsi que du sodium pré-

sent a un taux relativement élevé. -
Ses fibres abondantes stimulent :

le transit intestinal.

Ses feuilles sont, en effet, divi--
sées en laniéres trés fines et allon- -

gees et le nom de fenouil dénote:

d’ailleurs son analogie avec le:
foin. En latin, foemculum le
nom botamque du fenouil, signi-:

fie «petit foin», de foenum qur
signifie foin.
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Les chauves-souris redoutent la lumiére, la chaux, les bougies au soufre, la naphtaline et le formol.

Pas facile d'expulser des chauves-souris

qui pénétrent dans une maison

_Cauitexrc

B Avoir une souris dans la mai-
son, voila laui n’est pas tellement

ais de nombreux pro-
priétaires ont dia faire face un
jour ou l'autre a cet inconvénient
et acheter un piége pour le régler.

. La situation se complique tou-

tefois quelque peu lorsque c’est
une chauve-souris qui décide
d’élire domicile chez vous.

“Personne, méme les citadins,
n:est a I'abri de cette encombran-
te ‘bestiole. Et ne vous faites sur-
tout pas d’illusions: si vous dé-
couvrez sous votre toit une chau-
ve-souris — ou une colonie de ces
bestioles ailées — vous avez un
probléme de taille,

.Ces créatures nocturnes fasci-
nantes — ce sont les seuls mam-
miféres a pouvoir voler — se diri-
gent par écholocation ; leur préci-
sion est telle qu’elle leur permet
de piquer tout droit sur une mou-
che a fruits. On peut alors se de-
mander comment il leur arrive de
faire fausse route de temps a au-
tre et de s’introduire dans nos
maisons par une porte ouverte ou
une cheminée sans protecteur.

‘Les .
eu droit a leur visite vous diront

ue leur expulsion n’est pas évi-

ente. Certains malchanceux dé-
couvrent de temps a autre dans
leur grenier toute une colonie de
ces bestioles qui dorment la téte
en*bas 2n s’'accrochant a presgue
n'importe quelle surface.

“-«1ls trouvent parfois 30 ou 40

chauves-souris — et parfois plu-

sieurs centaines », dit iqhard Ro-
satte, chercheur au ministére des
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Rpssourc&s naturelles de 1I'Onta-
rio, que 1'on a souvent consulté

pour déloger des colonies de
chauves-souris.

Quel genre de probiémes peu-
vent entrainer les chauves-sou-
ris?

«L’odeur de leurs excréments,
entre autres», dit M. Rosatte. «Et
elles sont parfois trés bruyantes. »

«Leur présence est associée a
plusieurs maladies, dont I’histo-
plasmose (qui peut provoquer de
la fiévre, de I'anémie et une im-
portante perte de poids). Ne se-
rait-ce que pour votre santé, il
n’'est pas souhaitable d’avoir une
colonie de chauves-souris dans
votre maison. »

Il y a aussi la rage. Méme si les
chauves-souris ne comptent pas
parmi les principales porteuses de
cette redoutable maladie, quel-
ques douzaines de cas sont signa-
l1és chaque année au Canada.

« Moins d'un pour cent de tou-
tes les chauves-souris qui sont
soumises a des tests pour la rage
au Canada ont des résultats posi-
tifs, ce qui est trés peu quand on
considére qu'il y en a plusieurs
millions.»

Des nombreuses espéces peu-

plant toutes les régions du pays,
la petite chauve-souris brune est
la plus connue et celle qui fait son
apparition en plus grand nombre.

«Si votre maison date de plu-
sieurs années, vous aurez de la
difficulté a I'empécher d’entrer»,
souligne M. Rosatte. « Vous de-
vrez fermer hermétiquement tou-
tes les ouvertures. La petite chau-
ve-souris brune se contorsionne
et arrive A passer dans un espace
incroyablement petit.»

Les chauves-souris redoutent la
lumiére, la chaux, les bougies au
soufre, la naphtaline et le formol
— composé chimique a forte con-
centration de formaldéhyde.

« Vous les apercevrez la plupari
du temps pendant leur migra-
tion», dit M. Rosatte. Au début
de l'automne, certaines espéces
migrent a six ou sept cents milles
(960 a 1080 kilometres). Elles vo-
lent en essaim regroupant plu-
sieurs espéces avant de rejoindre
leurs lieux d’hibernation.»

Si une chauve-souris s’égare et
pénétre dans votre maison, préci-
se M. Rosatte, vous devrez porter
des gants pour tenter de I'attraper
car les dents de cette bestiole sont
petites mais extrémement acérées
— particuliérement s’il s’agit
d’une espeéce plus grosse telle que
la chauve-souris argentée ou
blanche ou la grosse chauve-sou-
ris brune. Vous devrez faire appel
a un spécialiste pour déloger une
colonie. -

A l'extérieur de la maison, les
chauves-souris ne présentent au-
cun probléme et s'avérent méme
trés utiles puisqu’elles dévorent
des «millions de livres d'insec-
tes», en particulier les mousti-
ques.

Certains propriétaires construi-
csent ou achétent méme des caba-.
nes a chauves-souris, ajoute M.
Rosatte, afin de se débarrasser des
moustiques ou simplement pour

observer de prés cet animal inusi-

té. Ces abris, qui sont fixés loin
du sol a un arbre ou a un poteau,
sont offerts pour environ 15 cents

dans certains centres de jardi-
nage.

- Le Parchemin

Solde de juillet

Boucles d’oreilles a diamants. Monture or 14 carats

Total Prix courant Prix de vente  Total

A. 0,06 ct 178 $ 89% D. 0,40 ct
R. 0,20 ct 596 $ 298 $ E. 1 carat
C. 0,30 ct 898 $ 449 %

nous avons la plus vaste collection.

Prix courant Prix de vente

Prix courant

Les maisons trop a |'abri des regards
Indiscrets attirent les cambrioleurs

Canatexte

@ Avec ses haies touffues, ses co-
niféres imposants et ses arbustes
superbes, votre propriété fait I'ad-
miration de tous vos voisins. Et
sans doute aussi celle des cam-
brioleurs.

Voila I'un des messages que li-

vre le programme Crime Preven-
tion Through Environmental De-

sign, qui renseigne les propriétai-
res sur divers moyens d’aménager
leur environnement de facon a
éviter les vols par effraction.

«D'abord et avant tout, faites
en sorte que votre propriété ne
représente pas une proie idéale
pour les malfaiteurs», explique
Tom McKay, chargé de la lutte
contre le crime au servie de po-
lice Peel de Brampton, en Onta-
rio, au nord de Toronto. En
d’autres mots, ne leur venez pas
en aide pas sans le vouloir en leur
assurant toute la discrétion vou-
lue pour se livrer a leurs méfaits.

«Les gens aiment bien pouvoir
mener leur vie a I'abri des regards
indiscrets, et les cambrioleurs en
profitent.»

On estime qu’un ve! par effrac-
tion se produit toutes les trois mi-
nutes au Canada. Il est donc es-
sentiel que les propriétaires sa-

Les fixations

et les murs
Canatexte

M Lorsque vous accrochez une
jardiniére au plafond, ou encore
une étagere, une toile ou un mi-
roir sur un mur, vous préférez de

toute évidence fgu’ils tiennent.

bien en place.

Malheureusement, beaucoup
de gens ont tendance a choisir le
moyen le plus facile. lls se con-
tentent de piquer un clou en se
croisant les doigts, quitte a ce que
I'objet qu’ils ont accroché se re-
trouve sur le plancher, laissant
sur le mur une plaie béante.

Vous pouvez éviter ce genre
d’ennui en utilisant des fixations
adéquates, selon que la surface
est pleine ou creuse.

Il se peut que la surface varie
selon I’'endroit ou elle est située et
selon 1'age de la maison. Dans les
maisons trés anciennes, les murs
et les plafonds en platre et en lat-
tes doivent étre considérés com-
me des surfaces pleines pour ac-
crocher des objets plus légers, ou

Prix de vente

698 $
34005

1396 %
6 800 §

Les perles... une idée des plus cultivées

Nous ne vendons pas uniquement des perles... nous les importons, nous les montons et

Prix courant Prix de vente

A.4% -—5mm 16 po 308 $ 199 $ H.7:—7mmli8po 11988 599 $
B. 5% — 6 mm 17 po 450 % 225 % .7% — 7mm18po 798 % 399 %
C.5%—6mml7po  398% 199 $ J.7% — 8mmi8po 11989 599 %
D.64—6mmli8po 798 % 399§ K.8% —9mm20po 49008 2450 %
E. 6% — 6 mm 18 po 508 $ 200 % L. g’r,ls-t;z;t-{;rnglm 18 po 2 400 $ 1198
F.64 —7mm18po 6988 349 % M. 3% — T im A7 00
G.6t—7mmi8po 95089 475 % ‘calibrées 1396 % 698 $
Perles noires de Tahiti également disponibles

$

Vente 98

g
£ N
-

A

¢

Priv
courant de solde

34008 16988
7 9968, 3 YY8S

Jotal .
M) pIs

IR IHL

et boucles d’oreilles
en perles d’eau douce

JONC «<ETERNITE»
| I'ris I'riy
courant de suldy
Lpts (chacomy - 1 796 S SYY N
Spts (ehacuny 2600 5 1298 S
e pis tehipeund. 4 YUK S Y A9 N
Logor suppldnmient potr geandeur Ton plus

-
1 ulal

Les diamants... une idée brillante

Total
¥ A.15pts

S B. 25 pts
s C. 25 pts

D. 30 pts
E. 30 pts
F. 40 pts
G. 50 pts

Une collection saisissante de superbes diamants qui témoignent de H. 50 pts
votre affection, Tous sont certifiés selon les normes de I'Institut de
Les diamants sont éternels

(qualité VVS)

(qualité VVS)

Ensemble collier, bracelet

Vente 1095$

-~

; K}

. /,//

S -~ .
Plusicurs modeles

de bhagues
de hancailles

i 199°

Prix Prixde Total Prix Prix de
courant solde I 500pts courant solde
498 $ 249%  (qualité VVS) 44008 2200%
796 $ 3988 J. 75pts 599 $ 2998 %
K. 80 pts 5796 % 2898 %
1178 % 589% L. 1 carat 7796 % 38988
: gggg ggg% M. 1 carat 90008 45009
- | t
21068 10988 (quﬁa'é vS) 90400 4700%
28008 1398% O. | carat
(taille poire) 96008 48009%
34008 1698 % P. 1.50 ct 136008 6800%
Q. 1.75 ¢t 230008 115008

OFFRE EXCEPTIONNELLE. Diamant S pts, qualité VVS certifiée

Quantité limitée

Les photos sont agrandies uniquement pour montrer le détail, Quantités iimitées.
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chent ce qui se passe sur leur
propriété et sur celles de leurs
voisins immédiats. Une maison
dont les abords sont trop discrets

a plus de chances d'attirer les
malfaitears.

M. McKay évoque un incident
au cours duquel des voleurs utili-
sérent un camion et un cable
pour arracher une grille en métal
recouvrant une fenétre de sous-
sol. Les arbustes et les arbres qui
dissimulaient la propriété leur
permirent d’agir en toute tran-
quillité.

Chaque propriétaire devrait
tenter d’identifier les endroits a
risque, s'assurer que l'éclairage
est adéquat et que les portes et fe-
nétres ne sont pas obscurcies par
un écran de verdure.

Les résidants des nouveaux
quartiers devraient choisir leurs
arbres en songeant a leur sécurité
et a I'aspect qu'aura leur proprié-
i€ dans 20 ans.

Le jeune conifére que vous pro-
jetez de planter a I'avant de votre
propriété dissimulera peut-étre
complétement votre maison d’ici
quelques années et facilitera ainsi
la tache aux malfaiteurs. Pour-
quoi ne pas choisir plutét un bel
arbre a feuilles caduques — un
bouleau blanc, par exemple?

De méme, l'installation de clo-
tures élevées présente plus de ris-

creuses quand il s’agit d’objets
plus lourds. Dans les maisons mo-
dernes, les murs — habituelle-
ment secs ou en panneaux de
bois — sont creux.

Comme les objets plus lourds
requierent un meilleur soutien, il
faut utiliser des fixations plus
grosses et plus robustes a moins
qu’un montant ne soit déja a I'en-

droit ou doit étre posée la fixa-
tion.

_Les montants peuvent étre pré-
cieux, surtout pour accrocher des
objets plus lourds ou pour instal-
ler une étagere. Placés habituelle-
ment a environ 40 centimetres les
uns des autres, ils assurent un ex-
cellent support pour les clous et
les vis et éliminent la nécessité
d’utiliser des fixations spéciales
couteuses,

ques pour votre sécurité qu'une
cloture a grillage entrelacé ou en
fer forge. |

De nombreux propriétaires, dé-
sireux de préserver leur intimité,
ont I'habitude de laisser leurs sto-
res fermés ou leurs tentures ti-
rées. Cette facon de faire, souli-
gne M. McKay, les empéche de
constater la présence d'un indivi-
du qui s’approche de la maison.
Efforcez-vous d'améliorer les
moyens de surveillance naturels.

Dans les quartiers résidentiels,
les gens se croient souvent a I'abri
des imalfaiteurs. Ills négligent de
verrouiller la porte de leur garage
ou la laissent ouverte pendant
qu’ils vont faire une course. <8

En plus de constituer une invi-
tation pour les voleurs d’outils et
d’autres objets, cette habitude fa-
cilite Ia tache aux malfaiteurs qui’

voudraient pénéirer dans la mai-
son. .

Mis au point par le National’
Crime Prevention Institute a
Louisville, au .'(entuckg. Crime
Prevention (arough Environ-
mental Design est considéré com-
me un programme eificace pour
réduire les vols par effraction
dans les endroits commerciaux et
résidentiels. Vous obtiendrez des
renseignements supplémentaires
en vous adressant au service de
police de votre municipalité.

pour accrocher les objets

Un repére spécial muni d'un ai-
mant permet de trouver facile-
ment les clous ou les vis servant a
fixer le mur. Des modéles électro--
niques récents offrent une lecture
plus précise; en plus de repérer le
montant, ils en identifient avec-
précision les bords et le centre.

Plus souvent qu’autrement, la
surface choisie pour accrocher un
objet est située entre les mon-
tants, dans une cloison creuse né-
cessitant l'utilisation d'un seg-
ment basculant. Celui-ci est com-
posé d'un manchon ouvert dont
I'axe bascule en s’appuyant sur
I'intérieur des parois.

Le segment a ressort est parfait
pour les jardiniéres et les autres
objets lourds accrochés aux murs
et aux plafonds creux.

JUSQU'A EPUISEMENT DES STOCKS
-STOCK EN MAGASIN SEULEMENT

Vaste collection
de vaisseliers,
tables d'appoint,

mobiliers de

chambre,
consoles, bancs,
canapes en cuir
et tables'de salle
a manger en
“marbre
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Mobilart C&R inc. »
L unc des plus importantes salles d'exposition de deisgners au Canada
Vente au prin de gros i

6529, boul. Decarie (coin Plamondon) (314)344- 1400)
Vtoronte Decarie, sortie Queen Mary ou Jean- Filon
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i Les grands de I'ecran
rompent volontiers le silence

pour une entrevue dans notre cahier Cinema.

Le cahier Cinéma de La Presse vous présente les plus grandes vedettes sur un plateau. :
Ses entrevues sont fouillées. Ses horaires et ses critiques donnent I'heure juste.
Il vous éclaire sur tout ce qui se trame dans les salles obscures.

| Je pense donc je lis




