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FRANGOISE XAYLER

E ntre le gibier a poils et le gibier a plu-
mes, seul peut balancer le coeur d’'un
chasseur. Sans arc et sans fusil on ne peut
avoir recours qu'au bien banal panier a pro-
visions. Le seul gibier que I'on puisse vendre
est celui que l'on qualifie d'élevage. Entre
« sauvage » et « élevage » le gibier perd des
plumes, ou du poil de la béte. Mais entre
I'élevage et la domestication il y a tout de
méme encore des différences sensibles. Cel-
les qui séparent le poulet du faisan.

Dans cette voliére particuliére, les éle-
veurs ont réussi a acclimater une volaille de
luxe qui a pour noms faisan, caille, pintade,
perdrix, canards de Barbarie, de Pékin. Sans
parler de cette «sauvagine », nouvelle in-
vention d’éleveurs qui s'amusent a croiser
du sauvage et du domestique pour le plus
grand bonheur des dégustateurs.

Certaines de ces plumes de luxe sont plus
chatoyantes que d'autres. Le faisan, d’une
ceriaine fagon, peul encore étre considéré
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comme un oiseau-gibier. On 1'éléve pour la
table et pour...Ja chasse. §'il vit en liberté, en
bordure des boisés du Mont-Royal, par
exemple, tout I'été, il disparait généralement
I'hiver. Le faisan, que la glace tue, est tout de
méme encore un oiseau que I'on chasse...sur
des terrains ot l'on a laché des oiseaux éle-
veés en captivité,

Au Québec, une trentaine d"éleveurs met-
lent sur le marché, tous les ans, 150 000 fai-
sans. lls sont disponibles a I'état congelé tou-
e I'année et, a I'état frais, de juillet a février.
C'est un oiseau a chair maigre. On recom-
mandait autrefois de ne choisir que les fai-
sanes, plus tendres que les faisans. Mais les
¢leveurs ont maintenant réussi a faire |'éga-
lité entre les sexes. Les males sont aussi ten-
dres que les femelles.

La caille est devenue si connue, et presque
si commune maintenant, qu'on ne s'imagine
plus qu'elle a déja été sauvage. €'esl un gi-

bier qui est mentionné dans I'histoire de

I'humanité depuis les temps anciens. C'est
aussi I'un des premiers oiseaux sauvages éle-
vés par 'homme. Il existe au monde prés de

deux cents especes de cailles. Celle que I'on
éleve au Québec, a raison de quatre millions
par an, est aussi prolifique que son ancétre,
mais la captivité la fait grossir. Elle pése un
peu moins de trois cents grammes. Elle est
tendre, savoureuse, se préte a de multiples
transformations culinaires, La caille est une
bonne pondeuse. On vend ses oeufs. |Is sont
tout petits, mais ils ont une grande réputa-
tion.

Le canard est, dans certains pays, aussi
commun que le poulet. Cette volaille a long-
temps eu, chez nous, la reputation d’étre trés
grasse et peu fournie en chair. Les chasseurs,
guant a eux, n'ont jamais associé dans leurs
réflexions le sauvage et le domestique. Mais
les éleveurs ont récemment sélectionné des
races, le Barbarie et le Col-Vert en particu-
lier, qui vont nous faire changer d'avis. La
chair est maigre et savoureuse, les poitrines
font de merveilleuses aiguillettes et les foies
commencent a s'arrondir en foies gras. Cha-
que année, 600 000 canards sortent des fer-
mes d'élevage québécoises.

L'oie a déja fait concurrence a la dinde sur

PHOTO : PIERRE COTE

les tables de Noel. Elle fait maintenant par-
tie des ¢levages moins répandus et partage
avec la pintade et la perdrix l'effectif de
50 000 unités produiles annuellement, Cela
ne veut pas dire que ces oiseaux offrent peu
d'intérét. lls sont, pour I'instant, plus diffici-
les a élever dans des conditions de grande
production. Lorsque les éleveurs auront per-
cé leurs secrels, ils pourront les faire entrer
dans le grand bataillon des volailles de luxe.

Les éleveurs se sont regroupés en baptisant
leur association d'un nom qui correspond
bien a leur nouvelle orientation. L'Associa-
tion des éleveurs de faisans du Québec est
devenue, en février dernier, I'Association
des éleveurs d'oiseaux fermiers du Québec.
M. Marcel Leroux, qui en est le président,
posséde la plus importante ferme spécialisée
au Québec...et le seul troupeau de faisans
blancs.

Dans l'objectif du photographe, sans coup
de fusil : canard, perdrix, pintade et faisan-
...comme du vrai gibier.
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|es sauces
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les sauces
qui se prétent
a tout et...
a tout le monde!
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‘ = GROS ET DETAIL
SPECIAUX DE LA SEMAINE

Jusqu'au 22 novembre 1986
CREVETTES ETETEES

s 1 212362202

La Reine ¢ .

223%

_ MOULES DE CULTURE
2441 la-Madeline 1508
LANGOUSTINES D'SLANDE | CREVETTES MOYENNES_

wo 1 3% 69292

oecormqueas, Gaveineas,

sk 19%%

VIVANNEAUX ROUGES

frais

SOLE GRISE IQF-UM

3508 163

surgelée

1840, Dorchester Est

EPERLANS DE MER

nettoyés

TRUITE SAUMONEE
4%

(Papineau-Dorchester) coin sud-est

522-6703
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Votez

Voici la recette primée de la semaine!
Le jury gastronomique Savourin, présidé par
madame Francoise Kayler, est fier de vous
présenter la recette primée de la semaine du
10 novembre 1986, telle que concue par un
Jeune Chef Savourin:

Brigitte Huard
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Médaillons de veau
au gingembre et au lime

Rendement: 25 portions

FOND DE VEAU LIE

a4mEm

& Osde veau 600¢g ® Eau | "g.s.

* Carottes 759 . g::#:i:."' I.SII.
Oignons 75§ uet gami (céler, thym,
Celeri T5g perail, lauriar)

& Puree de tomales A0 mL Grains de poivre

® Farine 80g

® Faira colorer les 05 concasses au four a 200° C.

® Tailier les legumes grossierement at les ajouter aux os colores

® Ajouter la puree de tomates et la farine et laisser colorer lagaérement

—Debarrasser ces ingredients dans uneé marmila.

® Dégraisser la plaque. puis la deglacer avec un peu d'eéau ahn de gissoudre les
SuCs caramalises.

® Ajouter leau froide, la gousse d ail, e bouquat garni et le poivre.

—Laisser mijoter pendant 4 a 5h. puis passer au tamis et reserver ce lond jusqu au
moment da |'utilisar.

POMMES DE TERRE DAUPHINE

® pau 280 mL & Beurre 1]
1

Sel au im:ll & Jaunes d'oeuls

Beutre 120g Sel au gout
® Farine lamisee 140 Poivre au goit
e Qeuls la Muscade U godt
& Pommes de lerre 25kg ¢ Qeufs battus 3

Eau *Q.3. Chapelure ‘Q.9.

Sel *q.s. ® Huile *q.s.

® Amener | @au a ebullition avec i@ Sél et le beurre.

@ |ncorporer la fanne d'un seul coup, puis bien melanger et assecher sur le leu.

—Retrer du leu et laisser refroidir legeremant.

® Incorporer les oeufs, un a un, et réserver cate pate a choux. .y

® Eplucher las pommes dao terra et les laire cuire & I'eau bouillante salee; las egout-
tar el les assecher en lés plagant au four a 125° C pendant anviron 15 minutes

—Reduire ces pommes de terre an purée

® Fare chautfer catle purée a feu doux et lui ncorporer | beurre

® Auter les jaunes d oeuls, un a un, puis assaisonner.

—Melanger ces pommaes de lgrre duchesse avec la péte a choux, a raison de deux
tiers d apparell aux pommes de terre et d'un tiers de pate a choux.

—Reéserver ce mélange au réfrigérateur alin qu'il raffermisse, puis fagonner 25 bou-
lettes de la grosseur désirée.

® Enrobér ces boulettes d'oeul battu, puis les passer dans la chapelure.

® Faire Inre ces boulettes dans V'huile a 170° C jusqu'a la coloration dasirée: las
reservar auw chaud.

CAROTTES ET BH?COLI
9

® Carottes 2 Sel "q.9.

® Eau *q.8. & Brocoh 4
Sel “q.8. Eau *q.8.

& Ciboulette fraiche ‘q.8. Sel *q.s.
Eau *q.s.

® Eplucher les carottes et les couper én batonnets de 3 cm de long et d'environ 0.75
cm de large.

® Fare cuire ces batonnets a l'eau bouillante salee, puis les egoutter et les diviser
@n paguets de six batonnels.

@ Faire blanchr suthsamment de bnns de ciboulette pour attacher les paquets de

carotte, c'est-a-dire les faire tremper dans | eau bouillante salée pendant quel-
ques nstants

—Attacher les carottes avec les brins de ciboulette @t les réserver au chaud ou les
rechaulier avant da les sarvir,

® Defare les brocolis en bouquets et 1es faire cuire a |'eau bouillante salée; les ra-
server au chaud ou les réchaulfer au moment de les servir

ZESTES CONFITS

* Limes 12 ® Eau 'q.8.
Citrons 6 ® Sucre 45 mL
® Eau *q.s.

® Préparer des zestes avec les limes €1 las ciirons: réserver les fruits pour una autre
utihsaton

® Meattre ces zesles dans une casserole avec de |'eau, puis amener a abullition,

—Retirer du leu et egoutter les zesles: jeter l'eau.

& Remettre les zestes dans une cassercle avec de l'eau fraiche, puis amener a
ebullition et retirér du feu.

—Eqoutter les zesles et racuperer 30 mL d'eau de cuisson.

® Melanger cette eau avec les zastes ot le sucre et laisser reduire presque comple-
tement.

—Resarver ces 265105 conhits usqu au moment de les utihser

SAUCE AU GINGEMBRE

& Beurre ) 150¢g ® Vin blanc sec 500 mL
Echalotes hachees 200 g ® Fond de veau lie
Q}pgnmh;g épluche, en (prealablement reserve) 1.5L
julienne (fines laniéres) 200 g -

® Sucre & glacer 100g @ Créme & 35% L

® Faire suer les achalotes el le gingembre au beurre, c'est-a-gire l8s fare cuire a
feu doux et a couvert pendant Irois minutes.

& Poudrer avec le sucre at e laisser blondir.

® Deglacer la casserale avec le vin et laisser reduire completemant

® pjouter le fond de veau 8! laisser réduire du tiers,

® Ajouter la créme et laisser raduire du tiers.

—HResarver cette sauce au chaud ou la réchautter au momeant de | utiliser

MEDAILLONS DE VEAU

& Sel

. au goiit Filet de veau 4 kg ou
Poivra au gout en médailions 50 médaillens
Huile 100 mL de60ATOQ
Beurre 100g

® Saler et powrer les medaillons de veau et las faire cuire dans I beurre e! I'huile
—Raeservar cos médaillons au chaud. '

SERVICE

—Napper la moitié de chacuna das assiettes avec de la sauce au gingembre chaude.
—Déposer deux médaillons de veau sur la sauce.

@ Suprémes de lime
(résarvés) q...
# Dacorer chague madaillon avec deux suprémaes de lime.
—Dresser une portion de zestes confils dans le bas de I'assiette, entre les médailions.
—Dresser dans la haut de I'assiette un bouquet de brocoli, une boulette de pommas

da terre dauphine et une portion de caroties attachées
— Servir immédiatamant.

*q.s. - quantité suffisante
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Des recettes de luxe
pour des volailles de luxe

Recettes de luxe

pour volailles de luxe

B En cuisine, on ne traite pas un faisan de la
méme fagon qu'un poulet. On réserve a ces oi-
seaux aux plumages chatoyants des attentions
égales aux efforts que font les éleveurs pour
transformer en «oiseaux-fermiers» des volatiles
habituellement réservés aux chasseurs.

Le gibier d’élevage, en particulier, peut trans-
former une table des fétes. Personne ne se plain-
dra de voir, pour une fois, remplacer la dinde par
cailles, faisans, canards ou pintades.

Ces recettes ont été préparées par André Bar-
botin, chef des cuisines du Centre Sheraton, dans
le cadre du festival vin et gibier qui se déroule
dans cet établissement.

SALADE DE FAISAN
AUX PIGNONS ET
AU MIEL DE SARRASIN

INGREDIENTS

1 salade de saison
60 g de pignons
2 poitrines de faisan
100 mL  de vinaigre de cidre
250 mL  d'huile de noisettes
1 ¢. a soupe de miel de sarrasin
60 g de champignons
1 pomme
Sel et poivre

PREPARATION

M Faire rotir les poitrines de faisan. Les desosser et
les conserver, tiedes, entre deux assiettes.

N Préparer une vinaigrette avec le vinaigre de
cidre, I'huile de noisettes et le miel de sarrasin.

MW Laver et sécher la salade verte et disposer
harmonieusement dans une grande assiette.

M Faire rotir les pignons a la salamandre (sous le gril
en surveillant bien).

W Couper les champignons en fines lamelles et
couper les pommes en petits dés.

B Découper les poitrines de faisan en tranches.

W Disposer les tranches de faisan, en éventail, sur le
devant de I'assiette. Garnir avec les pommes et
les champignons. Arroser avec la vinaigrette et
décorer, au dernier moment avec les pignons.

CANARD AUX FIGUES

INGREDIENTS

1 canard

12 figues fraiches (vertes ou rouges pas
trop mures)

Yz litre de sauternes

S0g de beurre

50 mL d'huile

75 g de carottes

75 g d'oignons

20 mL de cognac

Sel et poivre

1 bouquet garni
e litre  de demi-glace

PREPARATION

B Faire macérer les figues pendant 24 heures dans
le sauternes. ) 2

M Couper carottes et oignon en «mirepoix» et faire
rissoler. A

W Faire revenir le canard. Lorsqu'il est bien dore,
égoutter la graisse, ajouter le vin, les figues et |a
demi-glace. )

W Assaisonner, ajouter le bouquet garni,la mirepoix.
Couvrir ]

M Faire cuire au four de 35 a 40 minutes. Passer la
sauce, la dégraisser et la remettre autour du
canard. Ajouter les figues. Continuer la cuisson

_ trés lentement pour «compoters ensemble
canard et figues. .

W Au moment de servir, ajouter le cognac a la
sauce.

NOTE: ce plat peut se servir chaud ou froid. Dans
le deuxiéme cas la sauce doit étre plus reduite
pour prendre en gelee.

CAILLES AU GRATIN

(4 personnes)

INGREDIENTS

6 cailles
2 ris de veau
60 g de beurre
100 g de chanpignons
1 petit bougquet de persil
Y2 gousse d'ail
2 clous de girofle
Feuille de laurier, thym, basilic
1 bouquet de ciboule
2 oeufs
30 g de chapelure

Une pincée de farine
Sel et poivre
1%t de bouillon de volaille
1 verre vin blanc sec

PREPARATION

W Faire saisir les cailles, assaisonnees, dans un
sautoir avec du beurre. Ajouter le petit bouquet
de persil, de la ciboule, une demi gousse d'ail
hachee, 2 clous de girofle, le laurier, le thym, le
basilic et les champignons émincés. Saupoudrer
d'une pincee de farine.

B Mouiller avec un verre de vin blanc sec, le bouillon
de volaille. Saler et poivrer (poivre du moulin). A
mi-cuisson, ajouter les deux ris de veau bien
nettoyes, blanchis et coupes en gros dés. Finir de
cuire.

M Sortir les cailles de 1a sauce et separer 13 chair des
0s. Reéserver au chaud, la chair des cailles, les ris
et les champignons.

M Passer la sauce au chinois et 12 faire reduire.

M Preparer le gratin : hacher le foie des cailles, du
persil, de la ciboule; incorporer une noix de
beurre, un peu de chapelure, deux jaunes d'oeufs.
Saler et poivrer. Bien melanger. Etaler sur le fond

* du plat de service.

W Passer au four jusqwu'a ce que la farce soit
gratinee.

B Remettre la chair des cailles, les dés de ris et les
champignons dans la sauce reduite. Servir sur le
gratin.

. na A

Le canard est une volaille assez maigre pour pouvoir étre préparée selon des recettes raffinées.

PHOTOTHEQUE LA PRESSE

La fringale des adolescents

Presse canadienne

B Vous étes sorti de table il y a un quart d'heure a
peine et vous vous étes installé dans votre fauteuil
préféré pour regarder la télévision ou lire votre
journal quand vous entendez un bruit familier pro-
venant de la cuisine.

Dans la lueur projetée par la porte entrouverte du
réfrigérateur, vous apercevez ce grand gargon dé-
gingandé de 15 ans retirant du frigo les restes du
repas que vous veniez a peine de remiser.

«C'est im ible», vous écriez-vous. Non seule-
ment votre fils a-t-il mangé comme un affamé, mais
il a de plus ingurgité deux pointes de tarte aux pom-
mes.

_ Clest en effet le propre des adolescents de n'étre
jamais rassasiés. Tous'les parénts d’adolescents en
savent quelque chose. 3

La nutritionniste Lynn Roblin, du ministére fédé-
ral de la Santé, dit que le truc avec les adolescents
consiste a les bourrer littéralement d'aliments en te-
neur élevée d'hydrate de carbone, tels que viande
maigre, poisson, légumes, fruits et fromage a faible

‘.

teneur de gras et autres produits laitiers qui pren-
nent un certain temps a étre digéreés,
« Avec les filles, cependant, il y a le probleme de

leur apparence et de leur poids», reconnait Mme
Roblin,

«Dés que se manifeste les premiers signes de la
puberté, leur corps subit une transformation et @
moins de surveiller leur diéte, les adolescentes peu-
vent engraisser rapidement. Par contre, elles ont be-
soin de 2 100 calories par jour alors qu'elles se déve-
loppent & vue d’oeil. »

I se peut que les adolescentes soient moins gour-
mandes, «mais le danger dans leur cas, c'est qu’elles
ont tendance & substituer une nourriture saine par
des aliments sans aucune valeur nutritive »,

«Ou bien, elles peuvent manger des aliments
sains tels que fruits et légumes et hoire des jus de
fruits, mais se passer de lait, de fromages et autres
produits laitiers, ainsi que de viande maigre et sur-
tout de pain.»

Selon M. Roblin, les gargons ont tendance a pre-
férer surtout des aliments a teneur élevée en gras,
sels el calories «a moins qu'ils ne soient impliqués

dans des sports organisés, dans lequel cas ils surveil-
leront leur diéte ».
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Pol Martin

Cuisinier-conseil

“Qu’on soit cuisinier emerite
ou amateur, un bon plat com-
mence toujours par la méme
chose: des ingredients frais.
Or chez Steinberg, seuls les

produits frais, rigoureusement |

frais, trouvent une place sur
les étalages. C'est pourquoi

je m‘associe a Steinberg.

En compagnie de votre bou-
cher, j'aurai bientot le plaisir
de partager avec vous mes
trucs et mes recettes au super-
marchée Steinberg de votre
voisinage, ainsi que dans votre
circulaire Steinberg.”

*
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Irénée Bergevin
Acheteur des viandes en chef
“ll n'y a pas de secret: si le
boeuf Steinberg est toujours
si frais, c’est parce que nous
sommes exigeants. En fait,
seulement du boeuf canadien
de catégorie A répond aux

|
i
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normes Steinberg. Mon travail
est de voir a ce que chaque
magasin dispose de la meil-
leure qualite, du meilleur
boeuf disponible.”

André Turbide

Boucher

"Je sais que mes clients comp-
tent sur moi pour obtenir des
coupes de boeuf bien tendres,
de haute qualité. C’est ce que
je me dis chaque matin en
préparant mon étalage. C'est
frais et ¢a se voit! Et je suis
toujours la pour répondre aux
questions ou préparer les
commandes spéciales...”




H4

LA PRESSE, MONTREAL, MERCREDI 19 NOVEMBRE 1986

Honneur au sirop d’érable

: Entourée de M. William Siebes, délégué général du Québec au Japon et de M. Antoine Samuelli,
d.'recteqr geneéral de I'Institut de Tourisme et d'Haotellerie du Quebec, la gagnante du concours gas-
tronomique organisé pour mettre le sirop d’'eérable en valeur : Mile Kanae Kondoh.

Medaille d'or au concours sur le sirop d’érable a Osaka : une crea-
tion faite d'une genoise, une mousse au fromage et a |'erable, une
creme a |'érable; un dessert baptise « Anne au bois d'érables ».

ON DEMENAGE!
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VITE GERARD

Pessé de vendre votre voiture,
le mobilie, de salon, votre
téléviseur ou le réfrigérateur?
Faites comme Yvonne et Gérard,
annoncez dans LA PRESSE!
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LES ANNONCES CLASSEES

La Presse

il me faut

Les produits de I'érable
en vedette dans le ;
monde culinaire japonais

Un concours organisé par la Délégation du Québec

FRANGCOISE NHAYLER

B Le sirop d'érable était en veder-
te au Japon. Les éléves de la plus
grande école hoteliére avaient
pour sujel de concours gastrono-
mique la création d'un desser
original a base de ce produit. Le
but de ce concours est de familia-
riser le monde culinaire japonais
aux produits de I'érable.

Ce concours, organisé par la
Délégation du Québec au Japon
et I'Institut de Tourisme et d'He-
tellerie, avec la collaboration du
ministére de I'Agriculture, des
Pécheries et de 1'Alimentation,
mettait en lice deux cents des
cing cents éléves de I'Ecole supe-
rieure de patisserie Tsuji, a Osa-
ka. Six grands prix ont €té décer-
nes,

Kanae Kondoh, une jeune étu-
diante de 18 ans, a remporté la
médaille d’or avec une piece bap-
tisée « Anne au bois d'érables ».
Elle a recu un billet d'avion el
viendra voir au printemps pro-
chain comment coulent les ¢ra-
bles au Québec. Le dessert prime
sera inscrit au menu du calé-ter-
rasse¢ de I'hotel Palace a Tokyo
pendant un mois, ainsi qu'a I'ho-
tel Aksaka Prince.

Dans la composition de cette
piece, la jeune patissiere a tenu a
metire en valeur l'or du sirop
d’érable, en plus d'exploiter sa sa-
veur particuliére. La base est une
genoise dans laquelle entre un
peu de sirop; le corps principal
est une mousse au fromage et a
I'erable, nappee d'une creme a
I'erable. La decoration est faite de
langues de chat decoupées en for-
me de feuilles d'erable. Une tou-
che de creme fouettee et de cho-
colut complete le tout,

Deux medailles d'argent oni
cte attribuces. L'une pour un ba-
varois a 'érable et aux noix.
I'uutre pour une charlotte et sau-
ce anglaise a I'érable. Trois mé-
dailles de bronze ont éte décer-
nees : pour une mousse a 'érable
mariant mousse a la vanille et bis-
cuits 4 I'érable, pour un gateau
baptis¢ Mont Canadien utilisam
fort généreusement le sirop d’éra-
ble ¢t pour une « baked Alaska »
a I'erable.

L'¢cole de patisserie Tsuji fait
partie de I'Ecole technique hote:
liere Tsuji, fondee il y a 26 ans, 1a
plus importante au Japon. Ses éle-
ves diplomes sont engagés non
seulement dans les restaurants du
lapon mais ausi dans des restau-
rants a l'etranger. L'Ecole posst-
de depuis six ans un Centre de
perfectionnement située, en
France. dans le Beaujolais.

Le Québec produit plus de qua-
're-vingt-cing p. cent du sirop
d'¢rable, au monde. Le Japon en
importe depuis un dizaine d'an-
nees.

WALDMAN

Poissons et
fruits de mer

la plus grande
selection de

POISSONS
FRAIS

plus...
une supervariété de

FRUITS
DE MER

a des

PRIX

imbattables

14, rue Roy est

842-4483
UN UNIVERS DE
PRODUITS DE MER
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Un diner gastronomique

FRAMNCOISE HAYLER

M L'heure était aux échanges cul-
turels. Et cela a duré cing heures
autour d'une table servie par une
toque blanche américaine. Dans
la salle & manger c'était la décou-
verte d’une autre maniére de pre-
senter les produits de la terre. En
cuisine ¢'était la collaboration
entre des ouvriers pratiquant des
techniques différentes.

Car ce grand diner gastronomi-
que, baptis¢é An American Har-
vest Dinner, tenu a I'Hotel de
I'Institut et confi¢ a Carolyn Bus-
ter, propriétaire du restaurant
The Cottage, a Calumet City en
banlieue de Chicago, ne ressem-
blait & aucun des diners que 1'on
presente ici.

Que le service ait été tres long
tenait au protocole dont on a
voulu entourer I'événement: es-
corte par la Compagnie Franche

une partie des petites citrouilles
qui servaient a la presentation du
potage. La carte des vins étaicnt
cvidemment, elle aussi, améri-
caine. Elle offrait: Eye of the Par-
tridge, Almaden; Chardonnay
1984, Sonoma-Cutrer; Chardon-
nay 1984, Hogue Cellars; Sauvi-
gnon blanc 1986, Lynfred Wine-
ry; Cabernet Sauvignon 1981,
Heitz Cellars; Ficklin Port; Blanc
de blancs 1983, Schramsberg; An-
drew Essensia 1985 Quady.

Apres la dégustation composée
de pommes de terre nouvelles far-
cies aux escargots de Californie et
des canapés aux oecufs d'estur-
geon, de truite et de saumon, le
menu se déroulait ainsi: Corne
d'abondance aux fruits de mer
des Cotes americaines, coulis
d'ecrevisses; créme de citrouille
et de marrons au sherry; supréme
de faisan fumé et foie gras dos
Catskill, sauce au porto; paletie
de sorbet su marc californien:
carr¢ d'agneau roti, sauce au vin

a la maniere ameéricaine

rouge et a l'estragon accompagné
de champignons des bois de
I'Oregon, de riz sauvage du Min-
nesota et de petits légumes d'au-
tomne; coeur de laitue romaine,
vinaigrette a "huile de noix; cheé-
vre bleu el brie Delico avec focac-
cia aux herbes; souffle glacé aux
poires du Nord-Ouest avec sauce
au caramel et a la pacane; demi
tasse el truffes au chocolat Ghira-
delli,

Ce diner, qui visait a mettre en
valeur certains produits améri-
cains, du Midwest en particulier,
au travers d'une cuisine préparée
par une personnalité du monde
culinaire, était la réponse a un au-
tre diner. Au début de 'année, en
effet, en collaboration avec la dé-
légation du Québec a Chicago et
le Chicago Hyatt Regency, I'Insti-
tut de tourisme et d’hotellerie du
Québec avait présenté un repas
dont 'objectil était de faire con-
naitre la cuisine québécoise ac-
tuelle.

de la Marine, sans doute parce
que le lieutenant gouverneur de
I'lllinois assistait au repas, et pre-
sentation classique de la table
d'honneur. Les intermédes inuti-
les pour présenter chaque plat
ont, eux aussi, brisé la séquence
du repas. Mais le type de cuisine
servie ne pouvait étre rapide. Il y
avait soixante-dix couverts et cha-
que assiette était surchargée de
détails, d'ailleurs souvent plus vi-
sucls qu'utiles a la deégustation.
Tous les plats ont été servis a pei-
ne chauds ou presque froids.

Ce menu était realisé a partir
de produits ameéricains transpor-
tés par American Airlines, meme

Une «dalie» a pizza

Les fours a bois ont relancé I'industrie de la pizza. Les restaurants qui se respectent retour-
nent 3 {'ancienne méthode de cuisson. Quitte a y faire cuire des produits congelés! Pour faire
chez soi de la bonne pizza, inutile de penser 4 construire un four en briques réfractaires. Cérami-
que de Beauce vient de fabriquer une plaque spécialement congues pour donner a la pizza un
| caractere particulier. C'est une simple « dalle » que I'on met dans le four de la cuisiniére. On peut
i evidemment y faire cuire certains types de tarte. On affirme qu'avec ce matériau, la qualité de

la croate est sensiblement différente. En vente ($30) a La Belle Table, 6341 A rue Saint-Hubert.
PHOTO ROBERT NADON, LA PRESSE

RECHERCHE: MICHELE DUBREUIL, collaboration spéciale
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3562, RUE JEAN-TALON EST
MONTREAL 721-9948

POUR UN DINER DES FETES DIFFERENT

Venez choisir parmi nos 30 plats «Délices maison»
qui sauront combler vos invités. Il suffit de les re-
chauffer pour ensuite les servir.

LES GRANDS MOMENTS
DE L'HISTOIRE DES BANANES.

*ET PETITES ANECIHWOTES
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DELICES MAISON B

CUISSES DE GRENOUILLES
AU BEURRE A L'AIL FACON PROVENCALE.
Cont. 340 g Prix ord. $6,95

CELICES MAISON

NOTRE BEURRE A L'AIL PUR,

Co_nl. 1254g. Prix ord. $1,70
DELICES MAISON

QUICHE AUX FRUITS DE MER

cont. 200 g comprenant chair de homard, de

crabe, pétoncles, crevettes, etc. — 100%

pure, aucun agent de préservation. Prix ord. $3,95

Chiquita, @
La banane la plus célebre du monde.

MANTEANT  DROVIGO

VISIBLE CHEZ:
MB Chisgurta o3t une margue Ji commerce diposce de Unibed Brands Company. 1© ¥sb

5§23
3

e

Carolyn Buster, I'un des «Grands chefs de Chicago., venue prépa-
rer a I'Hotel de I'Institut un repas gastronomique mettant en va-
leur les produits de son pays, prépare ici un faisan fume et mariné

dont elle servira les suprémes avec une purée d'ail fumé.
PHOTO MICHEL GRAVEL, LA PRESSE
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‘Le Québec |
deuxiéme
a New York |

FRANCOISEH NAYLER

B L'équipe du Québec, qui vient de participer au Salon culinaire de New York, s'est
classée deuxiéme, derriére I'équipe qui représentait les Etats-Unis aur derniéres
Olympiades culinaires de Francfort.

Dirigée par René Poulin, chef au Chanteclerc de Ste-Adéle, elle a remporté quatre
myedaitles d'or, trois médailles d'argent, une médaille de bronze.

Plusieurs « médaillés dor » du Grand Salon culinaire de Montréal étaient dans cette
€quipe composée de jeunes chefs qui représentent probablement la reléve responsable de
la cuisine de demain : Joan Lee ef Gloria Shunga du Chédteau Champlain, Eddy Melo du
Grand Héftel, Pierre Pairy de La Sapiniére, Denis Roy du Chaniteclerc, Jean-Picrre
Templier de la Pdtisserie de Gascogne, Syivain Cormier du restaurant Prego.

Cette participation québécoise au Salon de New York a €1é financée, en partie, par les
etablissements qui y déléguaient leurs représentants, en partie par les Jonds de I'Equipe
du Québec recucillis lors de diners bénéfices.
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CUISINER AVEC L'INSTITUT DE TOURISME ET D'HOTELLERIE DU QUEBEC

Les pates ne font
pas grossir

i B Pour la deuxieme année consécutive, I’Association canadienne
i L des fabricants de pates alimentaires organisait cet automne un
concours particulier. C'est en effet aux diététistes que s'adresse
cet exercice. Concours culinaire, mais aussi concours « nutrij-
: tion ». Mises entre les mains de ces professionnels de la santé, les

i pates devaient se transformer en plats nutritifs et sains. En
plats... qui prouvent que les pites ne font pas grossir.

En plus de sa valeur nutritive, le plat primé devait étre facile et
rapide a faire puisque le but de I'Association responsable du con-
cours est de faire connaitre le role 3uc peuvent jouer les pites
dans notre régime alimentaire quotidien. (':'e sont des éléves des
facultés de nutrition et de diététique de I'Université de Moni-
réal, de I'Université Laval et du Macdonald College de I'Univer-
sité MeGill qui y participaient.

"

En juillet prochain, un concours international, le premier concours culinaire de cefie
envergure organise au Canada, aura licu a Vancouver. Une équipe du Québec, en

Jormartion actuellement, y participera.

Le chef René Poulin participait, avec les chefs Mickel Deret et Guy Bénard, @ la série de
démonstrations culingires organisées la semaine derniére par le magasin Eaton du centre
ville. A la veille des fétes. ces recelies pouvaicnt éire des suggestions pour de peliles

receplions.,

FILET DE DINDE

« BELLE CASPESIENNE »

(René Poulin)

Le premier prix, une bourse de $1000, a ¢té remis a Suzana
Vidanovic, étudiante au Macdonald College, pour une « lasagne
aux poireaux ». Le plat, en plus d'étre original et de gout agrea-
ble, est rapide a faire, peut admettre des variantes nombreuses
(remplacement des poireaux par des asperges ou des champi-
gnons par exemple). Il est nutritivement bien équilibré, pauvre
en matiéres grasses ¢t léger en calories (150 par portion).

L'Association des Fabricants de pates alimentaires a publi¢ un
livret de recettes intitulé « Les pates légéres» que I'on peut obte-
nir, gratuitement, en s'adressant a Patricia Sakal, Pates alimen-
taires, C.P. 1386, Succursale « B », Montréal, H3B 3L2.

Produits laitiers a I'honneur

Tous les ans, un grand concours organisé dans le secteur de
I'industrie laitiére accorde des Lys d'Or, qui sont des symboles de
qualité, a des produits qui peuvent étre aussi bien du lait nature
que du lait transforme.

Cette année, le ministre de I'Agriculture, des Pécheries et de

INGREDIENTS I'Alimentation du Québec, M. Michel Pagé, a remis des Lys d'Or
a Agropur pour le fromage cheddar fabriqué a I'usine de Bon-
500 g de filets de dinde Conseil, pour la poudre de lait fabriquée au méme endroit, pour
_ i le yogourt Yoplait a saveur naturelle fabriqué a Granby, pour le
100 g d'épinards blanchis : lait de consommation de marque Granglcr de ifm usine de Si-
it Jean-sur-Richelieu, de la créeme glacée a la vanille remporté par
3 150 ¢ de crevettes ; sa filiale, la Laiterie Mont St-Bruno, pour le fromage Emmenthal
2 blancs d'oeufs fabriqué a Vercheres a 1'usine de Dalpé & Freres.
10 g de poivre vert Anco, filiale de Aliments Culinar, Inc., a recun des Lys d'Or
= : pour le camembert et le havarti creme fabrigués a I'usine de Si-
09 d'échalotes francaises Hyacinthe. Deux Lys d’or ont également été attribué pour le
50 g de beurre prvolone et le ricotta fabrique par Les Fromages Saputo Ltée a
50 mL — I'usine de Ville Saint-Michel.
2 d'huile Un Lys d'Or a été remis a la maison Lactantia dans la classe
100 g de farine tout usage « beurre », (sal¢, 454 g).
: Un premier prix a été remporte dans la catégorie des fromages |
JEoim Go i bienc 5ec & de chévres par les Bénédictines du Précieux Sang de Joliette. Le
250 mL de fond brun lie - deuxiéme prix a €1¢ accordé au Toutchévre produit par Ferme
125 mL de créme 35% Tournevent Inc et commercialise par Anco.

PREPARATION

B Ouvrir les filets de dinde dans le sens de la longueur. Assaisonner.
B Déposer les feuilles d'épinards blanchis, uniformément sur les filets.
B Hacher les crevettes avec les échalotes et le poivre vert. Saler et

g s i A

Le chef René Poulin était capitaine de I'éequipe du Quebec qui
vient de participer au Salon culinaire de New York.

La Division des Services de commercialisation, de la Direction
genérale du développement agricole, d"Agriculture Canada, a
publi¢ récemment un document sur « La situation du marche
canadien de¢ certains fromages fins », précisant que I'on « croit

Et les fromages quebécois?
que la consommation des fromages au Canada va doubler d'ici la
|

Un régal pour I'oell: la perdrix a I'ail garnie de pleurotes et de riz sauvage.

PHOTO ITHO

: d r | { - _— = —_ = — L) et I'ai 1 e =P
monter vigoureusement en incorporant les blancs d'ceufs a I'aide d'une PHOTO ROBERT NADON, LA PRESSE fin du siecle ». PERDR'X A LIAIL 30 mL (2 c. a table) d'echalote hachee . lf::ilrr: éﬂﬁ;'f?é‘f?éﬁffx':Ejoiléf:"n dans ceta posil Icestadine.loe
.ELI_I"Ef‘e de bois. ) . i ) : ] . _Le document, qui presente une vue tres globale de la produc- r va 1 gouss-e d'ail hachee ) B Ajouter ce melange au riz sauvage ayrant presque completement
époser cete farce sur les épinards, rouler les filets de dinde, ficeler et M Retirer les filets, les reserver. Deglacer la poele au vin blanc. Laisser tion canadienne, ne tient pas compte des efforts des entreprises G AR"IE DE PLE“ ROTES — r—— - absorbe |'eau de cuisson
fariner. . ) ¢ reduire et ajouter le fond brun lie (on peut utiliser du bouillon) et le quebécoises qui, apres une douzaine d'années d'efforts soutenus, Sel B Assaisonner au goit
| F?lre c{_‘uau’rﬁer le beurre et I'huile dans une poéle et bien colorer les poivre vert. Saler. Laisser mijoter environ S minutes et ajouter la creme. sont parvenues a metire sur le marche de véritables fromages T s “v AGE TS " Poivre - o A m Reserver le riz dans un endroit tiede, a couvert
ilets. Terminer la cuisson au four, dix minutes a 350 degresF. Ml Decouper le filet en tranches, napper de sauce et servir aussitot. fins. C'est:a-qlre des fromageqarﬁnés. Le document spécifie bien \ E DE Rlz A — : —_———— - — - | Ficeler les perdrix, puis les saler et les paivrer ; les fairs revenir au
. qu !II ?cfs: agit que dﬁ «;c_rlﬁmfs » fromages. Mmu peqt-on'dirc ! 3 perdrix beurre dans une cocotte et les laisser colorer sur toutes les faces.
" 0 l.l Il E A I.I X P R 0 D u iIT s G (TS0, IROTATERN, NICK- TtomagK: i i Créme. icaciacavallo, 30 mL (2 c. a table) de beurre B Ajouter les gousses d'ail et I'échalote hachee, puis deposer
sont des fromages « fins?» Comment peut-on ne pas tenir comp- — i a] 300° F (150° C) et lai i dant 10
! ; : = . mmeédiatement au four a et laisser cuire pen
- i!e des patesdm:fllcs et des tiiloubl&creme de Cayer, du Noyan et de Pﬁprﬂﬁ:}gﬂ minutes 60 mL (“a de t.) d'ail hache a 15 minutes, a couvert.
a raclette de la marque Bromont, du Champfleury d*Agropur, Cuisson: ; P - - ~ | mDeglacer la plaque de cuisson au vin blanc et au madere, afin de
. ° ® _ _ _ des pates molles de St-Damase, de la gamme des chévres, pour ne Rendement: 6 portions 25 mt Ak b el SRS dggnudre Ieg sucs caramelises, puis continuer la cuisson au four
tion de sucre. Il est vendu en for-  ballée sous pression dans des boi- citer que ceux-la? On les cherche en vain dans ce document offi- 200 mL (*s de 1.) de vin blanc sec pendant 45 minutes.
mats d'un litre et de 250 mL. tes speciales. Chaque empaqueta- ciel. 100 mL (% de t) de Madére - B Sortir la cocotte du four et retirer les perdrix ; les reserver au chaud.
ge pese 311 grammes et contient FRANGOISE KAYLER ' e ———— | ®Passer le sauce au robot cuiinaire et remettre dans Ia cocotte.
B La consommation de jus de pomme a la canneberge ou a la Mini-baguettes la_pite nécessaire pour faire hui INGREDIENTS 200 mL (adet)decremeadSp.cent | @ Mouiller avec la creme et laisser reduire de 3 a 4 minutes.
fruits augmente sensiblement fraise. sur dem?nde . . mml-bagl.:._cucs. f 200 g (7 on.) de pleurotes | Faire sauter les pleurcters au beurre (c'est-2-dire les fallre cuire a feu
d’année en année. Cette soif nou- U 15 vient d'étre mi Les pates réfrigérées qui se Cette pate a une durée de con- AR St et _— vif en ne remuant la poele) pendant deux minutes puis les reserver au
velle des consommateurs incite I" nuuv:laujuslneg ""chni""’ transforment en croissants, en  servation de 90 jours. L'empaque- 20 g (4c.athe)debeurre = — = chaud. : :
les manufacturiers de produits OF ® BEENE PAT 5 LOASELIEIES  petits pains, etc... dés qu'on les 1age porte la mention « meilleur 15 L (6 1) d'eau B Assaisonner de sei et de poivre.
alimentaires a chercher de nou- fCaqadlﬁnnes imitée .DI:I «hius de. et au four ¢largissent leurs avant..» Consomme passé la date : : . M Retirer les ficelles des perdrix et les couper én deux.
r-e“%; t'agons de l'étancher. li';"nli' Cn::gts laanzligresr:edgariéié dgnjllfé. rangs. Pillsbury pro il lp;ti&uf;e. le produit n'est pas no- Sel | D{fl.-ssgr les morciiu;uge perdrix dans les assiettes avec les pleurotes
Rontlon PR : lat PO Tunme: cif. Mais 're, e ; - et le riz sauvage
pﬂ&imxiﬁ?ﬁ&ﬁ ﬁnlguf\::iﬁlé], multi-fruits que lance cette com- :I;er;l ,ﬂﬁﬁ"}:.’.’:’u?ff_"ﬁﬁﬁi :.:'f{ IE,Ln la meille?ﬂ- sgﬁgﬁﬁ Egmt':z?i?f r(u;; 200 mL (¥ de t.) de riz sauvage PR:EBARATION W Servir la saucegen sauciere,
L 2 . Pagnie. . % . ‘utili 3 H TaTer: e i A ;
L- '“'mdd”ﬁ““‘]rdﬁl,“ f?DUV“l]“ sa _ . extérieur crouté et feuillet¢ avec | ‘,‘:'l‘s"";ilc.tpl“s o Ws"bl‘i: Cette ! pincoe de tym W Amener I'eau salee a ebullition et faire cuire le riz sauvage avec le _
CUIS » Giversitic i Oire. Ce nouveau jus de fruits ha- un centre tendre et la saveur que  Pale ne doit pas cire congelce. I feuille de laurier thym et le laurier pendant environ 1h 15, a feu doux et en brassant le NOTE: dans le cas de la perdrnix sauvage. prolonger la cuisson en
Les jus cocktails sont apparus, waiens est composé de jus d'ana- donne la levure. Chaque baguette correspond a riz a quelques reprises. - cocotte.
melant des fruits citrins ou H:"E' nas, .d': poires, de mandarines, La pate est marquée d'une ligne 100 calories, 3 grammes de protéi- 5 tranches de bacon W Couper le bacon en petites lamelles et les faire revenir a feu vif. -
E'ar_l‘l gndlouce.qr de gout clj uin g:br:mstc; t;ii: c:tmu. Il est ;IEEI gerfohm pou;.q:;e ;-(El puisse la ;Ez;mln}'esggan}mp;ﬁde glucides, 2 50 mL (3'2 c. & table) de beurre W Retirer le gras liquide de la poele et ajouter le beurre (SO mL). VALEUR ENERGETIQUE: 550 Cal ou 2 300 kJ par portion.
ruit. mari¢, par exemple, la concentre. Il est pur, sans addi- détacher en bandes. Elle est em- e lipides.

S ek

il o ?m: LA

i e

Autoroute 4, ent

=

PLUS DE 20 BOUTIQUES INTERIEURES

Lal et Fautoroute ds_ La

+

) ] i

A

i ‘

o \

urentides, a Laval.

\ | '




H8

LA PRESSE, MONTREAL, MERCREDI 19 NOVEMBRE 1986

At nom dupéreet du fils

le sorcier

— Pourquoi es-tu venu ici?

— Porter banique... de Manon.

Une moue de dégoit sur les levres de Marie-
Victorine. Manon, la débauchée, a fait de la ba-
nique pour toute la tribu avec la farine que Ni-
colas a ramenée des postes de traite.

— On frappe avant d'entrer... je venais juste
de terminer mon examen.

Interloque, Nicolas replace la bouteille dans
sa poche. Ce reproche 'atteint. Fait de lui un
enfant fautif et retablit le palier de maitre et
d’esclave. Telle n'ctait pas son intention.
C'¢tait hier, dans 'eau glacée de la riviere,
qu'ils se sont reconnus égaux. Hier, aussi pri-
mitifs I'un que I'autre en presence du couteau,

— Tu ne peux pas étre avee moi quand j'exa-
mine, tout de méme.

Cette reéplique regagne I'homme dont il a be-
soin pour I'épauler,

— Ecoute, Nicolas. Marie-Victorine est at-
teinte de tuberculose: la méme maladie qui a
emporle ta mere,

— Gueris, docteur! Je vais chasser mouches
comme pour Adam.

— On n'opere pas pour cette maladie. Elle
est longue a soigner. Beaucoup 'ont ici et beau-
coup ont la maladie de Raphael. 11 leur faut de
la viande fraiche et du poisson. Mais les cing

chasseurs qui restent ne chassent que pour leur
famille. lls doivent chasser maintenant pour
toute la tribu et ils ont besoin d'un chef pour
les guider. Tu es le meilleur chasseur et le meil-
leur trappeur, C'est toi qui seras le chef,

— Pas vouloir écouter 'impur,

— Pourquoi?

— Kotawinow veut pas: je parle avec minis-
tres de la puissance,

— |e parlerai a Kotawinow ; ils t'écouteront.

Cela dit, il mord voracement dans la bani-
que. Nicolas I'observe, fasciné et jaloux.

— Marie-Victorine écoute toé... et Kotawi-
now lo?

— Toi, vas-tu m'aider?

— Qui. Ramener viande pour Marie-Viclo-
rine. Manger, Marie-Victorine. Lui, vient de
loin, la ot maisons touchent ciel, hein doc?

— Qui.

— Moé préparer chasse.

Il déguerpit, enthousiaste, aprés avoir aban-
donné sa bouteille sur la table,

Marie-Victorine dort. Appuye contre la
porte du presbytere, il observe ce fragile nid
d'humains qui présente ['aspect abandonné
qu'il avait a son arrivee. L'absence de mouve-
ment, de bruit et de vie corrobore le sombre
diagnostic qu'il a établi avjourd hui.

Seules les mouches s'activent tout autour de
lui. Il les entend, les sent sur sa peau, les voil
danser devant ses yeux. Ces tas de points noirs
qui virevoltent sur la lueur rose a I'horizon
I'exasperent. Attisent cette colére en lui, cette
violence incontrélable. Que celte journée est
longue! Longue! Quelle heure est-il? Onze
heures sur sa montre. Il la remonte. Désormais,
il devra s'assurer d’accomplir ce geste régulie-
rement afin de ne pas perdre I'heure, dernier
dénominateur commun avec la civilisation. Le
dernier et le seul. Tout le reste a sombré et il a
l'impression d’avoir voyagé dans le temps au-
tant que dans l'espace. N'est-il pas au Moyen
Age, avec la peste, l'ignorance, la saleté et les
croyances enfantines? Ce peuple, qu'il imagi-
nail autrement, le déroute et le décourage. Son
grand-pére n'était pas ainsi. Qu'est-il arrive a
cette tribu? A-t-elle été tant foulée et refoulée
qu'elle a perdu toute consistance et toute com-
bativité? A quoi sert cet holocauste dont lui
seul est temoin? Alcide I'a-t-il invité aux pre-
micres loges de I'anéantissement d'un peuple
dont il tire la moiti¢ de son sang? Veul-il lui
montrer la décheance de ses origines?

Des filets de fumée montent droit au ciel par
les ouvertures des tentes. Est-ce 'offrande
d'Abel ou de Cain? Pourquoi ce doute? C'est
ici la terre de Cain. Abel immolait des agneaux
et Cain offrait les fruits de la terre. Mais la ter-
re n'a pas de fruits ici. Ou si peu. C'est la terre
de I'exil. Celle des roches et des glaces. Et la,

c’est Cain qui pérégrine d'une tente a l'autre
Eour inciter les chasseurs a suivre Nicolas, Oui,

otawinow I'écoute. Il sait qu'a ses yeux, il
n'est pas Kotawinow mais le Cain qui a assassi-
né un enfant de ce peuple et le peuple dans cet
enfant, Il sait qu'il vengera cet enfant et re-
prendra ces gens en main. Abel des terres stéri-
les, il leur fera manger de la mousse et des ra-
meaux d'épinettes jusqu'a ce que Nicolas el ses
hommes fournissent de la venaison fraiche.
C’est le seul remede, la seule solution, mais hé-
las! & long terme. |l n'a pas le temps de retour-
ner chez lui avant les glaces et doit se faire a
I'idée que chez lui, c'est désormais ici. Dans ce
noyau de société, faible et mal structuré.

Le paysage qui s'offre a lui étreint son coeur,
A quoi peuvent servir ces tentes quand souffle
le vent d’hiver et s"amoncelle la neige? Pour-
quoi n‘ont-ils pas appris & se construire des ca-
banes en rondins, comme la chapelle et le pres-
bytere? De fréles mélezes a I'aspect maladif ct
des épinettes malingres cernent I'enclos de
mousse ou s'échelonnent ces tentes en une for-
me circulaire plus ou moins réunie. Ce soir, il
peut dire quelles maladies habitent chacune
d’elles. Ici, deux scorbuts, 1a, trois tuberculoses
et un scorbut. Le cercle de vie devient bientot
un cercle de maladie. 1l 1otalise treize cas de
scorbut et dix de tuberculose. Presque les deux
tiers de la tribu qui ne compte plus que trente-
neufl personnes. Combien étaient-ils I'année
passée? Il lui suffirait d’additionner les croix
du cimetiere. Et avant qu'ils n'aboutissent ici,
combien étaient-ils? Comment étaient-ils?
Que sont devenus ces habiles chasseurs, che-
vauchant la prairie a la poursuite des bisons?
Que sont devenues les femmes astucieuses, pré-
parant le pemmican el cousant les habits?

Des loques humaines. Sans fierté ni ingénio-
sité. Sans force et sans espoir. Les yeux déja
tournés vers le paradis tant la terre leur appa-
raitcomme l'enfer. Et ce vieux fou qui les guide,
exilé par lui-méme et par sa propre faute, Ce
vieux fou qui leur assure le royaume des cicux,
en echange de la terre des bisons. Le voila qui
revient avec sa soutane en lambeaux, son dos
voulté, sa main tremblante accrochée a son ba-
ton et sa longue barbe jaunie ou nichent les in-
sectes, Comment a-t-il pu permettre cela? Dans
la_pénombre, les tentes prennent I'allure des
triangles blancs. Et dans chaque triangle, il
voit cel ocil de Dieu, qu'il avait baptisé Oeil
mechant dans son enfance. Cet ocil vengeur et
impitoyable, toujours ouvert sur les fautes hu-
maines et jamais fermeé sur les larmes de la
compassion. Cet oeil qui regarde pourrir Ra-
phael et regarde s'éteindre la race. Qui regarde
les croix el les os blanchis des bisons. Qui re-
garde ce vicux fou: son complice.

— Il est beau ton paradis!

Alcide baisse la téte devant cette accusation,
conscient de I'ampleur des dégits. 1l n'a pas
créé de paradis, n'a pu en créer, Tout ce qu'il a
touché a pourri. Clovis pense a toutes ces gen-
cives qu'il a vues et senties. A ces dents dé-
chaussées, ces membres gonflés, ces haleines
putrides. A ces relents de mort & chaque tente
visitée, A ces poux, cette vermine, ce pus. A ces
meéres désemparées pres de leurs petits en dé-
composition. A cet espoir qu'elles reportent,
sur ses épaules. Si lourd a porter. A ces débris
de poumons, ramassés au fond des mouchoirs
ou crachés sur le plancher de la tente, foyer
infectieux ou gisent les malades. Et tout ¢a lui
monte & la gorge et le justifie dans son accusa-
tion. Tout ¢a 'oblige a user de son bilan com-
me une preuve a l'appui.

— Parmi les enfants des chasseurs, un seul
le scorbut. Tous ceux des veuves 'ont et deux
ont la tuberculose en plus.

- — J'ai fait pour le micux... J¢ voulais les ai-
er.

— Trois chasseurs ont la tuberculose, cing
femmes et Marie-Victorine.

— Est-clle... incurable ?

La voix d'Alcide trahit son anxiété. Serait-il
concerné par cette jeune femme?

— [l est encore temps de la soigner. Les au-
tres aussi.

— Dieu soit loué.

— Ne méle pas Dieu a nos affaires. |'aurais
pu envoyer Nicolas chercher des médicaments,
mais j'ai besoin de lui ici, et ces gens n'ont pas
la force de faire le voyage. Il ira chasser de-
main. Les hommes le suivront-ils?

— Qui, ils le suivront. Il n'y a que Baptiste
qui rouspétait... ¢ca se comprend.

— Pourquoi?

1l est chef.

Ah... du moment qu'il suive.
Il suivra.

Tl as du vin de messe?

— Qui.

— Je le réquisitionne. Nous en distribuerons
une cuillerée a chaque enfant, chaque jour.

— Mais... ma messe...

— Tu feras ton théatre avec de I'eau. C'est
Loi-méme qui le distribueras aux enfants... afin
que tu voies bien ton ceuvre. Et qu'ils se soient
confessés ou non, tu les feras communier avec
la banique que Manon préparera.

a suivre

Tous droits réservés: .
LES EDITIONS LA PRESSE, LTEE
ECanyright, Ottawa, 1985

LA FAMILLE LANOUITTNE

FRED BASSET

Tl LA
=

MA ME

{ A

RENVERSEE /)

EST-IL BRILLANT?
REGARDE CA... \

Je suis peut-étre
. brillant, mais il y
\_© des limites! /"

W e el
2 SR E AT e B WA

-

. :ﬁ':a
¥
|
B .-—_'____,_..-—-""_-_- __'_,_,..-—-""-'#

D 10 Uirsitod Fasiture SynchCa, InG

b |\

PIT ET PAY

CE QUI SUIT PROVIENT D'UN TEST

L'ASSERTION PRECEDENTE

FOURNI PAR LE SYSTEME

N'ETAIT QU'UN TEST... SI
— — VERITABLE DECLARATION
AA D'AMOUR, ON T'AURAIT DIT
f? QUOI EN FAIRE.
|
E
i
: l
LA DEVEINE
g T ST .
UNE DEMI- NEN A PRENDRE UNE DUBOEF ¢ GARDE ) "Ouiecls |  QUINCAIL.
LIVRE DE PAS. DEMI-LIVRE DE SALE? PAS. CHARCU-
SALAMI. PASTRAMI.

.

BOUBOULE

CETTE FOIS, JE SUIS PRET

2¥'e}
oZ-@1 GEAYA WLD

1 1508 Linited Feature SyTaiicabe ind

HAGAR-DUNOR. le \VIKING
LUTH ! TOI UN 5l GRAND

POETE ! POURQUOI
ECRIS-TU ORDURES ? !

€190 Mg B pater e el s B WO PR R e
distribué por AGEPRESSE

ARRIVE, LUNDIL... FAIS
DE TON PIRE

BOUBOULE, C'EST LE
JOUR DE LA VISITE
CHEZ LE VETERINAIRE

IL FAUT
BIEN VIVRE...

PHILOMENE

CA M'A L'AIR
BIEN CORRECT!

( HOLA, UN MOMENT...
OUI CA A DU SENS, CA
AUSSI...

L R e

LE PENSE-BETE

HE... T'ES PAS TOUT SEULI ON
VIT DES JOURS DIFFICILES!

L

Tt e, iy S

ET CELLE-LA N'EST PAS IL N'Y A RIEN DE PIRE
UNE TROP MAUVAISE QUE DE PASSER UN
REPONSE, NON PLUSL EXAMEN A CHOIX

MULTIPLES QUAND ON
EST DE BONNE HUMEUR!

NOUS SUBISSONS TOUS LA
. \_PRESSION DES EVENEMENTS| )~8

BOZIO

BOZO! J'Al ENTENDU
UN BRUIT ETRANGE
DEHORS!

JETEN
PRIE,
BOZO, VA
VOIR CE
QUI SE

CALME-TOI, PASSE!

MOLLY! LE CHIEN
EST LA POUR
NOUS PROTEGER

PEANUTS
VOICI UN POEME QUE OX. FAITES CHAVTER LES | | 25T POUR L'ATMO
J'Al APPRIS PAR COEUR... MADAME..,

T—C P

T SERa B e DA O (B




LA PRESSE, MONTREAL, MERCREDI 19 NOVEMBRE 1986

H9

Apreés tout ce quon a dit sur le calcium, une vérité demeure:

LE LAIT
ET LES PRODUITS LAITIERS
SONT VOTRE MEILLEUR CHOIX..
.ET SI FACILES A TROUVER!

//,' Un verre de 1ait de 250 mL (8.8 onces)
’ vous procure 307 mg de calcium, soit plus

Toutes les sources de
calcium ne sont pas pareilles. o o ;
o Desolh dans ung Joummée. 1o laten

4,
e calcium. On en parle & la radio, & la f] ouc uns excellente soutce de caitum
télévision, dans les journaux, partout. ,,.-/ I'apport quotidien recommandeé
On sait maintenant qu'il est nécessaire & la
santé. De nouvelles sources de calcium sont
appdarues: suppléments de calcium ou produits
“enrichis” de calcium...

En degustant un comet

vous {aites plus que

wous rafraichir.
Vous vous régalez
a une bonne

de lait glace (125 mL),

ais attention! Il faut savoir que toutes

les sources de calcium ne sont pas
pareilles. Les experts medicaux considerent
que le lait et les produits laitiers sont de bonnes
et d'excellentes sources de calcium.

Becrucoup de Canadiens
ne consomment pas assez
de calcium.

]‘:}s Canadiens ne consomment en
moyenne que 50 & 70% de l'apport

en calcium de 800 mg par jour recommande
par Santé et Bien-Etre social Canada. Par
ailleurs, la recherche sur le calcium indique
qu'un apport de 1 000 & 1 500 mg par jour
serait plus bénéfique, surtout pour les femmes
enceintes, les adolescentes et les fermmes
ayant atteint I'@ge de la ménopause. Quels
que soient vos besoins, rappelez-vous que le
lait et les produits laitiers sont voire meilleur
choix...et toujours faciles & trouver.

Lelaitetles produits laitiers
sont votre meilleur choix.

appelez-vous que le calcium du lait

et des produits laitiers s‘accompagne
d'importants éléments nutritifs dont la réunion
équilibrée favorise 1'absorption et I'utilisation
du calcium par l'organisme. Et vous pouvez
satisfaire & la recommandation d'apport
quotidien en calcium avec un verre de lait
et une portion de cheddar, combines & une

portion de yogourt ou un cornet de lait glace.

SOURCES PRINCIPALES

ABSORPTION ET UTILISATION RECOMMANDATIONS

= Allen, LH. 1982, American Journal » Heaney. R.P et qulres, 1982, American
of Clinical Nutrition 35, p. 783-808 Journal of Clinical Nutrition 36, p. 989-1013
« Kaye. M., 1986, Médecine moderne du * Santé et Bien-Etre Social Canada,
Canada vol. 41, no 9, p. OP3 a OPI2 Apports nutritionnels recommandes

« Recker, RR., 1985, New England pour les Canadiens, 1983

Journal of Medicine 313, p. 70-73

source de
calcium.

Une portion de cheddar Une portion de 150 g de
(57 g ou 2 onces) est aqussi yogourt nature est une bonne
une excellente source de source de calcium.

calcium, car elle procure a
elle seule plus de la moitié de
l'apport quotidien recommancde

Une source de calcium
naturelle et agréable.

| existe mille et une facons d'inclure le

lait et ses produits dans votre régime
quotidien. Ne vous en privez pas. Assurez-vous
de toujours avoir au frigo une bonne provision
de lait sous toutes ses formes. C'est votre
meilleur choix.

Pour en savoir plus sur le calcium, écrivez au
Centre d'information sur la nuirition laitiére,
1981, avenue McGill Collegs, C.P. 35, Moniréal H3A 2X9

; 1 ’r
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ROTI
DE PALETTE
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Suite 3 des délais de livraison etfou aux variations climatiques
de certaines régions, des difficultés d'approvisionnement en fruits
et lEgumes peuvent survenir. Si celte situation devait se p-mduue.

votre marchand IGA veillerait 3 ce que chacun de ses clients soit
entierement satisfait.

BROCOLI

Produit de la Californie
Grosseur 14
Chacun

ORANGES NAVEL
SUNKIST

MNouvelle récolte
Produit des Etats-Unis
Grosseur 138
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: Autre cas de 1I'As et reviendra de la cou- :
Le hndﬂe Donneur: Nord Voyons maintenant un cas leur. Si Sud tente I'impasse, Donneur: Nord
WSS Nord ot Quest possede un honneur Quest gagnera de la Dame et Nord
ey €653 dans la couleur de son vis-i-vis. rejoucra Pi. Si Sud gagne du *AV7T
> Roi-Quest jouera petit et atten-
TAB4 Donneur: Nord dra I'occasion d’encaisser sa V8o
a défense contre
2ADVE7 .43 Dernier exemple "“D'::ﬁ
-~ @ 54 Cette fois, vous possédez une i
les Contrats a SA o”;s; Est o i?) - couleur cinquitme. Vous cher- 41065 #9432
* *DVI084 Ay ) chez @ I'établir espérant que QAV7I3I2 91054
YDV1I065 932 ol / votre partenaire vous donnera 0854 07632
- 0732 OABS54 ues st un coup de pouce,
!
La g!‘ande fmportance de l entame 432 +R5 D72 #A10985 Comme vous pouvez le cons- el Sud it
Sud YD1096 232 tater, la main combinée de
#ARO 60732 OR654 Nord et de Sud contient 31 4RD8
9R97 #4732 AR5 points. Et malgré cet impres- YRDSY
ANDRE Valet dans R-V-10-7-4, la pre- sionnant total de points, le OA109
TRUDELLE miere carte de votre séquence oDV108 Sud contrat de 3 SA sera battu si $10983
intérieure. Dmli. luis autres cas, 41096 $RVE ‘?ut:stlt:nmmcpdc la quatrieme ks oivchibras:
vous entamez de la quatrieme TAV7 e sa longue. Pour réaliser son :
de votre suite. Pourquoi la qua- Les encheres: oDV 108 contrat, Sud devra passer par Nord Est Sud Ouest
e plus en trieme, parce que votre parle- Nord Est Sud OQuest $1096 les Tr. Sur 'entame du 3 de Co, 1Tr passe 25A  passe
D plus de naire sera en mesure d'appli- ITr 1Pi  2SA passe ' Est joue le 10 et Sud prend du 5SA passe passc passe
¢ . quer la réglede 11. 3JSA puasse passc  passe Les encheres: Roi. Il peut encaisser toutes ses -7
ﬁ Ms-prennent v P -y Nord Est Sud Ouest levées s'il le désire, il n'arri ST
es = _ ] | or 5 u ues evees s'il le déesire, il narrive- -
bridgg.mé:-.h u‘I’]: Dans le cas présent, Ouest Entame: 7 de Pi 1Tr 1Pi  2SA pusse ra jamais a neuf avant d'atta- jouera la Dame. Cette fois, ce
séric de 10 ou doit renoncer a t:mbh{r sa cou- ; - 3SA passe passe  passe quer les Tr. Est prendra de sera @ Quest de laisser filer ¢l
12! lecons, ces leur Co et attaquer les Pi gages vient cette fois de la Dame de P I'As, et rejouera Co vers la d’attendre la suite des évene-
'.It;'()phytt:'; 2 par son partenaire. A noter Pi. Sud gagne du Roi et defile Entame: * fourchette A-V de son vis-a-vis.

peuvent certes pas toul voir.
Plusieurs novices aiment per-
fectionner leur jeu en partici-
pant & des séances de duplica-
ta. Il est important que leurs
premicres impressions soient
bonnes. Autrement, il n'est pas
-sur que ces debutants retour-
nent dans un club!

A leur intention, voici quel-
ques conseils sur la fagon de se
defendre contre les contrats @
SA.

Les lecons que vous avez sui-
vies vous enseignent que pour
réaliser la manche a SA il faut
un total de 20 a 22 au niveau
de aun»; de 22 4 25 au niveau
de «deux» et de 26 a 28 points
au niveau de «trois» dans les
deux mains combinées du de-
clarant et du mort éventuel.

Quand vous devez entamer.

disons contre un contrat a 3
SA, si vous concédez une
moyenne de 27 points a vos ad-
versaires, il est evident que le
nombre de points que vous
avez en main moins le total de
13 que la distribution vous a
laisse equivaudra au pointage
de volre partenaire.
* Ou vous entamez pour lui,
OU VOUS enlamez pour vous.
Vous entamez pour lui s'il o la
majorité des 13 points de votre
camp ou si volre vis-i-vis a
page une couleur. Vous enta-
MeZ POUr Vous si vous avez unc
longue susceptible d'eétre af-
franchie et, bien entendu, une
carte dans une autre couleur
qui vous permettra de repren-
dre la main une fois la couleur
etablie.

LA difficulte

Soit dit en passant, la bonne
entame est 'une des grandes
difficultés du bridge. |e I'ai
déja écrit, 'excellent joueur
montréalais Joe Silver, affirme
qu’il lui a fallu 10 ans pour
maitriser celle arme.

Si votre partenaire a gage
une couleur, méme si 1'adver-
saire a volre droite gage SA par
la suite, ne vous laissez pas in-
timider. Certes le declarant
possede un, peut-etre deux ar-
réts dans cette couleur, mais ne
ratez pas |'occasion d'aider vo-
tre partenaire a affranchir sa

. couleur.

Si votre partenaire n'a pas
gage, le probléme est plus ardu.

*VOUS DEVEZ TROUVER

I'entame dévastatrice. Pas ne-
cesairement pour battre le

- contrat, mais, au duplicata,

pour empeécher 'adversaire de

" realiser des levées supplémen-

taires. Comment trouver? Par
la reflexion d'abord, par I'ex-

. périence ensuite. Les livres

vous diront qu'il existe des en-
tames classiques et des entames
de déduction. Apprenez

_d’abord par coeur les entames

* classiques :

quatricme de sa
longue, '1éte de séquence, elc.
Les entames de déduction vien-
dront avee le temps.

Voici quelques conseils :
moins vous avez de points, plus
vous devez jouer pour volre

* vis-a-vis. Vous avez sans doute
- la main pour la seule fois de la
* donne. Si les adversaires n'ont
+ gage que SA, I'entame en ma-

jeure est souvent indiquee. Si

. l'adversaire a gagé une ou des

- e

couleurs, il est alors preférable
d’attaquer une couleur non ga-
geée. A défaul de mieux, il n'est
pas mauvais de jouer dans la
force de votre flanc gauche qui
a gagé telle ou telle couleur,
surtout au deuxiéeme tour des
encheres.

Passons aux exemples. Si
vous avez deux cartes dans la
couleur de votre vis-a-vis, vous
jouez la plus haute. C'est le cas
de A-4, de R-4, de V-4 ou de 8-
4. Si vous avez un tripleton
sans honneur genre 10-7-3 ou
9-8-4, vous jouez la plus haute.
De méme si vous avez des hon-

. neurs mariés (qui se touchent)
- genre R-D-4 ou D-V-4 vous
" jouez la plus haute carte. Mais,

attention, si vous avez lrois

que Est joue le 10, et non la
Dame. Sud gagne de I'As et
tente 'impasse a Tr, Elle
¢choue. Est prend du Roi et re-

ses Tr. Sur le troisieme Tr, Esi
défausse le 6 de K pour signa-
ler cette couleur a Quest si ja-
mais ce dernier prend la man.

Cette fois, Ouest doit jouer le
2 de Pi, parce que 'honneur
qu'il détient se précieux pour
etablir la couleur. Est prendra

11 s'agit ici d’'un exemple. Car le
joueur experimenté en Sud ne
prendra pas le 10 de Co, mais il
laissera filer. Sur retour Co, il

ments. Mais quel que soit le
plan de jeu de Sud, en depit des
31 points de son camp, contre
une bonne défense, le contrat
sera battu.,

NOUVEAU!
UPER-CON
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cartes genre A-54 ou V-5-2
vous jouez la plus basse dans le
but de «croquer» une grosse
carte du déclarant avec votre
honneur. Si vous possédez qua-
tre cartes dans la couleur de
votre partenaire (plus rare)
vous jouerez la plus haute
quand deux honneurs se tou-
chent, genre R-D-3-2 ou méme
V-10-3-2, mais la quatriéme
d'une suite A-7-6-2 ou D-6-3-2.

Maintenant si vous avez vous
méme une belle séquence, vous
n‘avez rien a perdre a la jouer,
surtout si vous comptez sur
une entrée en plus.
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cher a l'usage que les autres grandes marques

nationales d'assouplisseurs de tissus.* B

Découpez le bon-rabais et économisez encore plus. l

: : i
HATEZ-VYOUS D’ECHANGER CE BON -
AVANT LE 31 DECEMBRE 1986. : SUPER

*Fondé sur I'emploi recommandé et la moyenne du prix a I'étalage. I NCENTRE
vous entamez de la Dame et du T : A
i ‘ ' T , '
) l ’ ~1

sentation par votre chent. Toute demande de
remboursement & tout autre titre est
frauduleuse. Bristol-Myers peut exiger la pré-
sentation des factures d'achat de stocks
suffisants pour justifier le nombre de bons

\ 113 voyes directement par vous seront honorés 4
42 moins d'une autorisation praalable de nous.

31 Pour remboursement, postez &: Bristal Myors R
¥/ Products Canada lnc. C2 3000, Saint-Jean I
H (Nouveau-Brunswick) E2L AL3,
Limitedunbonparachat. l
Date d'expiration le 31 décembre 1986

dLS5L7?4bd . .

¢ l




H12

ACHANCE FRANCE-PRESSE
Paris

B Parmi tous les nouveaux pro-
duits disponibles dans le com-
merce, ceux destinés 4 améliorer
le confort domestique, intéres-
sent particulierement les femmes.

Une vie plus facile. Les ménage-
res cherchent surtout les nou-
veaulés qui leur permettront de
gagner du temps ct de vivre
miecux. Quand elles font le ména-
ge ou la cuisine, elles ne veulent
plus se fatiguer outre mesure.
Donc, tout auxiliaire qui reduit
leur effort sera bien accueilli.

Le «confort sans fil». Parmi les
trouvailles les plus récentes, on
trouve toute une gamme d'appa-
reils ¢lectro-ménagers parfaite-
ment autonomes. Inutile de les
brancher sur une prise de cou-
rant, plus besoin de faire cons-
tamment attention au fil qui a
une facheuse tendance a s’entor-
tiller. On utilise I'apparcil, puis
on le pose sur un support mural
afin qu'il se recharge automati-
quement. Dans cette nouvelle
gamme, on trouve un aspirateur,
un batteur, un couteau, un ouvre-
hoite et un fer a repasser, c'est-a-
dire les appareils dont la ménage-
re se sert couramment,

Mais si 'utilisation est grande-
ment facilitée, le probleme du
rangement est résolu en méme
temps.

Le nouveau «multi-service».
C'est un auxiliaire réellement uti-
le puisqu'il permet de laver, dé-
graisser, desinfecter, nettoyer et
raviver, de decoller les papiers
peints et de defroisser tous les
textiles.

Peu encombrant, il se range au
fond d’un placard ¢t méme sous
un meuble. 1] existe aussi une ver-
sion particulierement perfection-
née qui repasse a la vapeur véte-
ments et tissus d’'ameublement,

La douchette d'evier. [lle rince
la vaisselle, arrose les salades,
lave les legumes el nettoie 'évier
en un elin d'oeil. Le tuyau,
termine par une douchette, est in-
tegre dans le robinet mitigeur de
manicre a faire bloc avee lui.

Lave-linge et sechair. Tres per-
fectionne, ¢e nouvel appareil
lave-linge et sechoir se lait tout
petit ¢l trouve sa place partout,
meme dans une salle d'cau exigue
ou dans une cuisine aux dimen-
sions reduites. Sans aucune sur-
veillance, (on opere un reglage au
debut des operations) le séchoir
assure le degre de sechage desire,
« Pret @ repasser» ou «pret a ran-
gerr, Meme les textiles les plus
delicats peuvent lui étre confies,

La chaleur de la demi-saison. On
vient de commercialiser le pre-
micr appareil permettant de
chauffer l'eau dans tout radia-
teur, independamment de la

Le bon café:
tout un art

."Ij,:i nce France-Presse
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B Un bon cafe, ¢'est le mariage
subtil d'une bonne qualite de cafe
¢l d'une parfaite preparation.
Pour obtenir chez soi el a tout
moment le meilleur cafe, il fau
respecter ces operations rigoureu-
b1

Ce qu'il faut savoir

sur le cafe :

Il existe de nombreuses sortes
de cafciers. Les especes les plus
connues sont Varabica et le robus-
.

Le coffea arabica est le plus an-
ciennement connu. Quatre varie-
ies dominent : I'arabica typica, le
bourbon, le maragogype, le
moka. Les arabicas sont apprécies
pour leurs qualilés gustatives el
leurs taux peu éleveés en caféine et
en acidite.

Le coffea canephora robusta,
Trois varictes sont inléressantes :
I'uganda ; 'excelsa, le kouilou.
Les robustas sont reconnus pour
¢lre corses sans acidité, sans ard-
me affirme et pour leur taux assez
¢leve en caléine...

C'est en mélangeant les diffeé-
rentes varictés que l'on prépare le
café de son choix. La proportion
du melange est calculée suivant
trois critéres : le corps, 'acidité
el 'arome.

La torréfaction est une phase
essentielle dans la préparation du
café : la carbonisation dévelop-
pant tout 'arome. Café long du
matin ou cappucino du midi, un
bon cafe, ¢'est aussi une bonne
preparation. 1l faut de 'eau pure
¢t fraiche afin de ne pas 'agres-
ser. Mais il fautl aussi, bien évi-
demment, choisir avec soin |'ap-
pareil qui permettra de faire du
temps du café instant d'un
grand plaisir,

La tendance géncrale est a la
gamme presse-bouton. Manquant
de temps, le consommateur re-
cherche des apoareils rapides et
performants. Manquant de place,
il veut des systemes complets,
simplifiant les gestes de l'utilisa-
tion comme ceux du rangement
et de I'entretien. }
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- e A - . ngustez nos fameuses huitres
chaudiére. Une tige chauffante, ' (L% : 5 : b en vigueur du 19 au 23 novembre 1986
reliée au boitier électrigue, inté- ' ; " s N ' W,
grée au radialeu_r. éléve la usmpé- | : ; : Lk tah GH!IR DE Wy, ¥ o CHMH DE ‘111 :
rature en fonction de celle pro- - i GD!ERGEH’ - GHABIE DES
grammée par le thermostat incor- | o £ - “ E aare DE CRABE : s NEIGES
poré, :

" Marque Sea Shells
Ce systtme permet d'obtenir

un chauffage localise, économi-
que et sur, gamnnssam un con-
fort accru, La meére de famille
peut ainsi chauffer la nursery

sans avoir a surveiller constam- s CREPES AUX l PATTES DE

'ment sa progéniture. Avant la sai- i

son d'hiver, alors qu'on ne sou- : FHUN:E%DE CRABE DES
haite pas encore mettre en mar- - NEIGES
che la chaudiére du chauffage e Chh:thTﬁ-:unn Eiilehas Colios
central, ce nouveau systéeme don- e : ; 4 s
ne cntiere satisfaction. ; i ' ,95

la Ib
Petites nouveautés appréciables. ;

Tres souvent, la meénagere se con-
tente d'innovations bon marché a
condition qu'elles soient vrai-

ment pratiques, telles ces ripes - X SAUMON DU. . . SALADE DE DARNES DE
tout, en plastique culinaire, facili- B YT s N $ :
te la préparation des fruits et lé- recentes, °", trouve toute une 4 Fr RS By 2 495 5’95 5’495
gumes et donne un excellent ré- gamme d'appareils électro- o § o b 8 la Ib
sultat. 11 e;i?;a_: plusieurs rapes de meénagers parfaitement

rosseurs différentes et un émin- 3
Ecur. Le travail effectué avec cette sutonommes. Inutile de les & 5055, 3192, Marché 440
rape est propre, rapide et facile. brancher sur une prise de - boul. Honri- boul. St-Martin 3535
Apres utilisation on rince sous le courant. : - Bourassa ovest Loval autoroute 440
robinet et on laissse sécher a I'air e e 336-3163 681-6781 682-2929
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