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P R f t N Ç O I S B K A V U R 

E ntre le gibier à poils et le gibier à 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 à pro­
visions. Le seul gibier que l'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 
l'élevage et la domestication il y a tout de 
même encore des différences sensibles. Cel­
les qui séparent le poulet du faisan. 

Dans cette volière particulière, les éle­
veurs ont réussi à 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 à 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 
certaine façon, peut encore être considéré 

comme un oiseau-gibier. On l'élève pour la 
table et pour...la chasse. S'il vit en liberté, en 
bordure des boisés du Mont-Royal, par 
exemple, tout l'été, il disparaît généralement 
l'hiver. Le faisan, que la glace tue, est tout de 
même encore un oiseau que l'on chasse...sur 
des terrains où l'on a lâché des oiseaux éle­
vés en captivité. 

Au Québec, une trentaine d'éleveurs met­
tent sur le marché, tous les ans, 150 000 fai­
sans. Ils sont disponibles à l'état congelé tou­
te l'année et, à l'état frais, de juillet à février. 
C'est un oiseau à chair maigre. On recom­
mandait autrefois de ne choisir que les fai­
sanes, plus tendres que les faisans. Mais les 
éleveurs ont maintenant réussi à faire l'éga­
lité entre les sexes. Les mâles 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 déjà été sauvage. C'est un gi­
bier qui est mentionné dans l'histoire de 
l'humanité depuis les temps anciens. C'est 
aussi l'un des premiers oiseaux sauvages éle­
vés par l'homme. Il existe au monde près de 

deux cents espèces de cailles. Celle que l'on 
élève au Québec, à raison de quatre millions 
par an, est aussi prolifique que son ancêtre, 
mais la captivité la fait grossir. Elle pèse un 
peu moins de trois cents grammes. Elle est 
tendre, savoureuse, se prête à de multiples 
transformations culinaires. La caille est une 
bonne pondeuse. On vend ses oeufs. Ils 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 réputation d'être très 
grasse et peu fournie en chair. Les chasseurs, 
quant à 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 à s'arrondir en foies gras. Cha­
que année, 600 000 canards sortent des fer­
mes d'élevage québécoises. 

L'oie a déjà fait concurrence à la dinde sur 
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les tables de Noel. Elle fait maintenant par­
tie des élevages moins répandus et partage 
avec la pintade et la perdrix l'effectif de 
50 000 unités produites annuellement. Cela 
ne veut pas dire que ces oiseaux offrent peu 
d'intérêt. Ils sont, pour l'instant, plus diffici­
les à élever dans des conditions de grande 
production. Lorsque les éleveurs auront per­
cé leurs secrets, 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 à leur nouvelle orientation. L'Associa­
tion des éleveurs de faisans du Québec est 
devenue, en février dernier, l'Association 
des éleveurs d'oiseaux fermiers du Québec. 
M. Marcel Leroux, qui en est le président, 
possède 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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La Heme 
POISSONNERIE 

de ta Mer inc. 

GROS ET DÉTAIL 
SPECIAUX DE LA SEMAINE 

J u s q u ' a u 2 2 n o v e m b r e 1 9 8 6 

ÉPERLANS DE MER 

22SS nettoyés 

TRUITE SAUMONEE 
fraîche A 9 5 $ 
2 à 4 l b t l e i b 

LANGOUSTINES D'ISLANDE 

1 3 ^ * 6 9 ^ surgelées 
24/30 

V I V A N N E A U X ROUGES 
3é8S trais 

CREVETTES ÉTÊTEES 

u^n24,?b

$628Ps? 
MOULES DE CULTURE 
des lles-de- ta 5 Q C 
la-Madeleine a la ID 

CREVETTES MOYENNES 

1SM 
oecortiquees. oeveinees 
surgelées 
grosseur 51 /60 

SOLE GRISE I Q F - U M F . 
1 6 5 0 $ 

s u r g e l é e 

1840 , Dorchester Est 
(Papineau-Dorchester) coin sud-est 

5 2 2 - 6 7 C 3 
Entrés du •trto*w*mtflt 

? T T A V Ê C U M t>gu 
pe SAUCÉ. S o y A 

E S P A G N O L 

! 
4 t* 

Les sauces 

V-H: 
les sauces 

qui se prêtent 
atout et... 

à tout le monde! 

Votez 
pour le chef! 

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

Médaillons de veau 
au gingembre et au lime 

• Eau 
• Gousse d'ail 

Eau froide 
Bouquet garni (céleri, thym, 
persil , laurier) 
Grains de poivre 

•q .s . 
1 

1,5 L 

r 
S 

Rendement: 25 portions 

F O N D D E V E A U LIÉ 
• Os d e veau 600 g 
• Carottes 75 g 

Oignons 75 g 
Céleri 75 g 

• Purée de tomates 80 mL 
• Farine 80 g 
• Faire colorer les os concasses au lour a 2 0 0 ' C. 

• Tailler les legumes grossièrement et les ajouter aux os colores 
• Aiouter la puree de tomates et la farine et laisser colorer légèrement 
—Débarrasser ces ingrédients dans une marmite. 
• Dégraisser la plaque, puis la déglacer avec un peu d eau aim de dissoudre les 

sucs caramélises. 
• Ajouter l eau froide, la gousse d ail. le bouquet garni et le poivre. 
—Laisser mijoter pendant 4 à 5h. puis passer au tamis et réserver ce tond |usqu au 

moment de l'utiliser. 

P O M M E S DE T E R R E D A U P H I N E eau 
Sel 
Beurre 
Farine tamisée 
Oeufs 

• Pommes de terre 
Eau 
Sel 

280 mL 
au goût 

120 g 
140 g 
3 à 4 

2.5 kg 
•q .s . 
•q .s . 

Beurre 
Jaunes d'oeuts 
Sel 
Poivre 
Muscade 
Oeufs battus 
Chapelure 
Huile 

•M 
au goût 
au goût 
au goût 

3 
• q . s . 
•q .s . • Amener l eau a ebullition avec le sel et le beurre. 

• Incorporer la farine d un seul coup, puis bien mélanger et assecner sur le teu 
—Retirer du (eu et laisser refroidir légèrement. 
• incorporer les oeufs, un a un. et réserver cette pâte à choux. 
• Éplucher les pommes de terre et les faire cuire à l'eau bouillante saiee; les egout-

ter et les assécher en les plaçant au four à 125' C pendant environ 15 minutes 
—Réduire ces pommes de terre en purée 

• Faire chauffer cette purée a leu doux et lui incorporer le beurre 
• Aiouter les jaunes d'oeuts, un à un. puis assaisonner. 
—Mélanger ces pommes de terre duchesse avec la pâte à choux, a raison de deux 

tiers d appareil aux pommes de terre et d'un tiers de pâte à choux. 
—Réserver ce mélange au réfrigérateur afin qu'il ralfermisse. puis façonner 25 bou­

lettes de la grosseur désirée. 
• Enrober ces boulettes d'oeuf battu, puis les passer dans la cnapelure. 
• Faire frire ces boulettes dans l'huile à 170° C jusqu à la coloration désirée: les 

réserver au chaud. 

C A R O T T E S ET BROCOLI 
• Carottes 
• Eau 

Sel 
• Ciboulette fraîche 

Eau 

2 kg 
•q .s . 
•q .s . 
•q .s . 
•q .s . 

Sel 
• Brocoli 

Eau 
Sel 

•q .s . 
4 

• q . s . 
• q . s . 

• Eplucher les carottes et les couper en bâtonnets de 3 cm de long et d environ 0.75 
cm de large. 

• Faire cuire ces bâtonnets â i e a u bouillante salée, puis les égoutter et les diviser 
en paquets de six bâtonnets. 

• Faire blanchir suffisamment de brins de ciboulette pour attacher les paquets de 
carotte, c est-a-dire les faire tremper dans I eau bouillante salée pendant quel­
ques instants. 

—Attacher les carottes avec les brins de ciboulette et les réserver au chaud ou les 
rechauffer avant de les servir. 

• Défaire les brocolis en bouquets et les faire cuire â i eau bouillante salée: les ré­
server au chaud ou les réchauffer au moment de les servir. 

Z E S T E S C O N F I T S 
• Limes 12 • Eau ' q . s . 

Citrons 6 • Sucre 45 mL 
• Eau •q.s. 
• Préparer des zestes avec les limes et les citrons: reserver les fruits pour une autre 

utilisation. 
• Mettre ces zestes dans une casserole avec de i eau. puis amener â ebullition. 
—Retirer du leu et égoutter les zestes: jeter l'eau. 
• Remettre les zestes dans une casserole avec de l eau fraîche, puis amener â 

ebullition et retirer du feu. 
—Egoutter les zestes et récupérer 30 mL d'eau de cuisson. 
• Mélanger cette eau avec les zestes et le sucre et laisser réduire presque complè­

tement. 
—Réserver ces zestes confits jusqu au moment de les utiliser 

S A U C E A U G I N G E M B R E 
Beurre 
Échalotes hachées 
Gingembre épluché, en 
julienne (fines lanières) 
Sucre à glacer 

1,5 L 

3 L 

• 
fi 

150 g • Vin blanc sec 500 mL 
200 g • Fond de veau lié 

(préalablement réservé) 

• Sucre à glacer 100 g « C r è m e à 3 5 % 
• Faire suer les échalotes et le gingembre au beurre, c'est-à-dire les taire cuire a 

feu doux et â couvert pendant trois minutes. 
• Poudrer avec le sucre et le laisser blondir. 
• Déglacer la casserole avec le vin et laisser réduire complètement 
• Ajouter le fond de veau et laisser réduire du tiers. 
• Ajouter la crème et laisser réduire du tiers. 
—Réserver cette sauce au chaud ou la réchauffer au moment de I utiliser 

MÉDAILLONS DE V E A U 
• Sel au goût Filet d e veau 4 kg ou 

? ° ! y r e l̂0",1
 en médaillons 50 médaillons 

"m l e 1 0 A m L de 60 à 70 g Beurre 100 g ' 
• Saler et poivrer les médaillons de veau et les faire cuire dans le beurre et l'huile. 
—Réserver ces médaillons au chaud. i 
SERVICE 
—Napper la moitié de chacune des assiettes avec de la sauce au gingembre chaude, 
—Déposer deux médaillons de veau sur la sauce. 

• Suprêmes de lime 

(réservés) ' q .s . 
• Décorer chaque médaillon avec deux suprêmes de lime. 
—Dresser une portion de zestes confits dans le bas de l'assiette, entre les médaillons 
—Dresser dans le haut de l'assiette un bouquet de brocoli, une boulette de pommes 

de ton e dauphme et une portion de carottes attachées. 
— Servir immédiatement. 
• q . s . - q u a n t i t é s u f f i s a n t e 

CKAC 973 /Jtfû 

Des recet tes de luxe 
pour des volailles de luxe 

>.-s*' 

Rece t tes d e l u x e 
p o u r v o l a i l l e s d e l u x e 
• E n c u i s i n e , o n n e t r a i t e pas u n f a i s a n d e la 
m ê m e f a ç o n q u ' u n p o u l e t . O n r é s e r v e à ces o i ­
seaux a u x p l u m a g e s c h a t o y a n t s d e s a t t e n t i o n s 
éga les a u x e f f o r t s q u e f o n t les é l e v e u r s p o u r 
t r a n s f o r m e r e n « o i s e a u x - f e r m i e r s » d e s v o l a t i l e s 
h a b i t u e l l e m e n t réservés a u x c h a s s e u r s . 

L e g i b i e r d ' é l e v a g e , e n p a r t i c u l i e r , p e u t t r a n s ­
f o r m e r u n e t a b l e d e s fê tes . P e r s o n n e n e se p l a i n ­
d r a d e v o i r , p o u r u n e f o i s , r e m p l a c e r l a d i n d e p a r 
c a i l l e s , f a i s a n s , c a n a r d s o u p i n t a d e s . 

Ces r e c e t t e s o n t é t é p r é p a r é e s p a r A n d r é Bar -
bot i n . c h e f d e s c u i s i n e s d u C e n t r e S h e r a t o n , d a n s 
le c a d r e d u f e s t i v a l v i n e t g i b i e r q u i se d é r o u l e 
d a n s ce t é t a b l i s s e m e n t . 

SALADE DE FAISAN 
AUX P IGNOHS ET 
AU Ml EL DE SARRASIN 

1 N G R Ê D 1 E N T S 

1 s a l a d e d e s a i s o n 

6 0 g d e p i g n o n s 

2 poi t r ines d e f a i s a n 

1 0 0 m L d e v ina igre d e c idre 

2 5 0 m L d'hui le d e n o i s e t t e s 

1 c. à s o u p e d e mie l d e s a r r a s i n 

6 0 g d e c h a m p i g n o n s 

1 p o m m e 

S e l e t po ivre 

P R É P A R A T I O N 

l Faire r ô t i r les p o i t r i n e s d e fa isan . Les désosser e t 
les conserver , t i é d e s , e n t r e d e u x a s s i e t t e s . 

I P r é p a r e r u n e v i n a i g r e t t e a v e c le v ina ig re d e 
c id re , l 'huile d e n o i s e t t e s e t le m ie l d e sarrasin. 

I Laver e t s é c h e r la sa lade v e r t e e t d isposer 
h a r m o n i e u s e m e n t dans u n e g r a n d e a s s i e t t e . 

I Fa i re r ô t i r les p ignons à la s a l a m a n d r e (sous le gr i l 
e n surve i l l an t b i e n ) . 

I C o u p e r les c h a m p i g n o n s e n f ines lamel les e t 
c o u p e r les p o m m e s e n p e t i t s dés . 

I D é c o u p e r les p o i t r i n e s d e fa isan e n t r a n c h e s . 
I D isposer les t r a n c h e s d e fa isan, e n é v e n t a i l , sur le 

d e v a n t d e l 'ass ie t te . Garnir avec les p o m m e s e t 
les c h a m p i g n o n s . Ar roser avec la v i n a i g r e t t e e t 
décorer , a u d e r n i e r m o m e n t avec les p ignons . 

CANARD AUX FIGUES 
1 N G R E D I E N T S 

1 c a n a r d 

12 f igues f ra îches (ver tes o u r o u g e s p a s 
t rop m û r e s ) 

'/2 litre d e s a u t e r n e s 

5 0 g d e b e u r r e 

5 0 m L d'hui le 

7 5 g d e ca ro t tes 

7 5 g d 'o ignons 
2 0 m L d e c o g n a c 

S e l e t poivre 

1 b o u q u e t garn i 

\h litre d e d e m i - g l a c e 

P R É P A R A T I O N 

• Faire m a c é r e r les f igues p e n d a n t 2 4 heures dans 
le sauternes. 

• Couper c a r o t t e s e t o i g n o n e n <mirepoix> e t fa i re 
rissoler. 

• Fa i re reven i r le c a n a r d . Lorsqu' i l e s t b i e n doré , 
é g o u t t e r la graisse, a j o u t e r le v i n , les f igues e t la 
d e m i - g l a c e . 

• Assaisonner, a jou te r le b o u q u e t garni , la m i r e p o i x . 
Couvr i r 

• Faire cu i re au four d e 3 5 à 4 0 m i n u t e s . Passer la 
sauce, la dégraisser e t la r e m e t t r e a u t o u r du 
canard . A j o u t e r les f i g u e s . C o n t i n u e r la cuisson 
t r è s l e n t e m e n t p o u r « c o m p o t e r » e n s e m b l e 
canard e t f igues. 

• A u m o m e n t d e servir , a j o u t e r le cognac a la 
sauce. 

N O T E : c e plat peut s e servir c h a u d o u f ro id . D a n s 
le d e u x i è m e c a s la s a u c e doit ê t re p lus réduite 
pour p r e n d r e e n g e l é e . 

CAILLES AU GRATIN 
( 4 personnes) 

I N G R É D I E N T S 
6 cail les 

2 ris d e v e a u 

6 0 g d e b e u r r e 

100 g d e c h a n p i g n o n s 

1 petit b o u q u e t d e persi l 

g o u s s e d'ai l 

2 c lous d e girof le 

Feuil le d e laurier, t h y m , basi l ic 

1 bouque t d e c iboule 

2 o e u f s 

3 0 g d e c h a p e l u r e 

U n e p incée d e far ine 

Sel et po iv re 

VA t d e boui l lon d e volail le 

1 ver re vin b lanc s e c 

P R É P A R A T I O N 

• Faire saisir les cailles, assaisonnées, dans un 
sauto i r avec du b e u r r e . A j o u t e r le p e t i t bouque t 
d e persi l , d e la c iboule , u n e d e m i gousse d'ail 
hachée , 2 clous d e g i ro f le , le laurier , le t h y m , le 
basilic e t les c h a m p i g n o n s é m i n c é s . Saupoudrer 
d 'une p incée d e f a r i n e . 

• Moui l ler avec un v e r r e d e v in blanc sec, le bouil lon 
d e volai l le . Saler e t p o i v r e r (po iv re d u moul in ) . A 
mi-cuisson, a j o u t e r les d e u x ris d e v e a u b ien 
n e t t o y é s , blanchis e t coupés e n gros dés . Finir d e 
cui re . 

• Sor t i r les cailles de la sauce e t séparer la chair des 
os. Réserver au chaud , la cha i r des cail les, les ris 
e t les c h a m p i g n o n s . 

• Passer la sauce au chinois e t la fa i re rédu i re . 
• P r e p a r e r le g r a t i n : h a c h e r le f o i e des cailles, du 

persi l , d e la c ibou le ; i n c o r p o r e r u n e noix d e 
b e u r r e , un peu d e c h a p e l u r e , d e u x jaunes d 'oeufs . 
Saler e t po iv re r . Bien m é l a n g e r . É ta le r sur le f o n d 

- d u p l a t d e serv ice . 
• Passer a u f o u r j u s q w u ' â c e q u e la fa rce soi t 

g r a t i n é e . 
• R e m e t t r e la chair des cailles, les dès d e ris e t les 

c h a m p i g n o n s dans la sauce r é d u i t e . Servir sur le 
g r a t i n . 

, — 

Le canard est une volaille assez maigre pour pouvoir être préparée selon des recettes raffinées. 
PHOTOTHEQUE LA PRESSE 

La fringale des adolescents 
Pres\f canadienne 

• V o u s êtes s o r t i d e t a b l e i l y a u n q u a r t d ' h e u r e à 
p e i n e e t v o u s v o u s ê tes i n s t a l l é d a n s v o t r e f a u t e u i l 
p r é f é r é p o u r r e g a r d e r l a t é l é v i s i o n o u l i r e v o t r e 
j o u r n a l q u a n d v o u s e n t e n d e z u n b r u i t f a m i l i e r p r o ­
v e n a n t d e l a c u i s i n e . 

D a n s la l u e u r p r o j e t é e p a r l a p o r t e e n t r o u v e r t e d u 
r é f r i g é r a t e u r , v o u s a p e r c e v e z c e g r a n d g a r ç o n d é ­
g i n g a n d é d e 15 a n s r e t i r a n t d u f r i g o les restes d u 
r e p a s q u e v o u s v e n i e z a p e i n e d e r e m i s e r . 

« C ' e s t i m p o s s i b l e » , v o u s é c r i e z - v o u s . N o n seu le ­
m e n t v o t r e f i l s a - t - i l m a n g é c o m m e u n a f f a m é , m a i s 
i l a d e p l u s i n g u r g i t é d e u x p o i n t e s d e t a r t e a u x p o m ­
m e s . 

C'est e n e f f e t l e p r o p r e des a d o l e s c e n t s d e n ' ê t r e 
j a m a i s rassasiés. T o u s ' les p a r e n t s d ' a d o l e s c e n t s e n 
s a v e n t q u e l q u e c h o s e . 

L a n u t r i t i o n n i s t e L y n n R o b l i n , d u m i n i s t è r e f é d é ­
r a l d e l a S a n t é , d i t q u e l e t r u c a v e c les a d o l e s c e n t s 
c o n s i s t e à les b o u r r e r l i t t é r a l e m e n t d ' a l i m e n t s e n t e ­
n e u r é l e v é e d ' h y d r a t e d e c a r b o n e , t e l s q u e v i a n d e 
m a i g r e , p o i s s o n , l é g u m e s , f r u i t s e t f r o m a g e à f a i b l e 

t e n e u r d e gras e t a u t r e s p r o d u i t s l a i t i e r s q u i p r e n ­
n e n t u n c e r t a i n t e m p s à ê t r e d i g é r é s . 

« A v e c les f i l l e s , c e p e n d a n t , i l y a le p r o b l è m e d e 
l e u r a p p a r e n c e et d e l e u r p o i d s » , r e c o n n a î t M m e 
R o b l i n . 

« D è s q u e se m a n i f e s t e les p r e m i e r s s ignes d e la 
p u b e r t é , l e u r corps s u b i t u n e t r a n s f o r m a t i o n e t à 
m o i n s d e s u r v e i l l e r l e u r d i è t e , les a d o l e s c e n t e s p e u ­
v e n t e n g r a i s s e r r a p i d e m e n t . P a r c o n t r e , e l l es o n t be­
s o i n d e 2 1 0 0 c a l o r i e s p a r j o u r a lors q u ' e l l e s se d é v e ­
l o p p e n t à v u e d ' o e i l . » 

I l se p e u t q u e les a d o l e s c e n t e s s o i e n t m o i n s g o u r ­
m a n d e s , « m a i s l e d a n g e r d a n s l e u r cas, c'est q u ' e l l e s 
o n t t e n d a n c e à s u b s t i t u e r u n e n o u r r i t u r e s a i n e par 
des a l i m e n t s sans a u c u n e v a l e u r n u t r i t i v e » , 

« O u b i e n , e l l es p e u v e n t m a n g e r d e s a l i m e n t s 
sains te ls q u e f r u i t s e t l é g u m e s e t b o i r e des jus de 
f r u i t s , m a i s se passer d e l a i t , d e f r o m a g e s et a u t r e s 
p r o d u i t s l a i t i e r s , a i n s i q u e d e v i a n d e m a i g r e e t sur­
t o u t d e p a i n . » 

S e l o n M . R o b l i n , les g a r ç o n s o n t t e n d a n c e à p r é ­
f é r e r s u r t o u t d e s a l i m e n t s à t e n e u r é l e v é e e n gras , 
sels et c a l o r i e s « à m o i n s q u ' i l s n e s o i e n t i m p l i q u é s 
d a n s des s p o r t s o r g a n i s é s , d a n s l e q u e l cas i ls s u r v e i l ­
l e r o n t l e u r d i è t e » . 

\) 1 A 
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Pol Martin 
Cuisinier-conseil 

"Qu'on soit cuisinier émérite 

ou amateur, un bon plat com­

mence toujours par la même 

chose: des ingrédients frais. 

Or chez Steinberg, seuls les 

produits frais, rigoureusement 

frais, trouvent une place sur 

les étalages. C'est pourquoi 

je m'associe à Steinberg. 

En compagnie de votre bou­

cher, j'aurai bientôt le plaisir 

de partager avec vous mes 

trucs et mes recettes au super­

marché Steinberg de votre 

voisinage, ainsi que dans votre 

circulaire Steinberg. " 

Irénée Bergevin 
Acheteur des viandes en chef 

'Il 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 

normes Steinberg. Mon travail 

est de voir à ce que chaque 

magasin dispose de la meil­

leure qualité, 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 ça se voit! Et je suis 

toujours là pour répondre aux 

questions ou préparer les 

commandes spéciales... " 

D e S ê ï â f r a , C 

( 
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Les produits de l'érable 
en vedette dans le 
monde culinaire japonais 
Un concours organisé par la Délégation du Québec 

Entourée de M. William Siebes, délégué général du Québec au Japon et de M. Antoine Samuelli, 
directeur général de l'Institut de Tourisme et d'Hôtellerie du Québec, la gagnante du concours gas­
tronomique organisé pour mettre le sirop d'érable en valeur : Mlle Kanae Kondoh. 

Médaille d'or au concours sur le sirop d'érable à Osaka : une créa­
tion faite d'une génoise, une mousse au fromage et à l'érable, une 
crème à l'érable; un dessert baptisé « Anne au bois d'érables ». 

285-7111 
LES ANNONCES CLASSÉES 

Iréssé de vendre votre voiture, 
le mobilib." de salon, votre 
téléviseur ou le réfrigérateur? 
Fartes comme Yvonne et Gérard, 
annoncez dans LA PRESSE ! 

l a p r e s s e 

F R A N Ç O I S B K f t V l . H R 

• Le sirop d'érable était en vedet­
te au lapon. Les élèves de la plus 
grande école hôtelière avaient 
pour sujet de concours gastrono­
mique la création d'un dessert 
original à base de ce produit. Le 
but de ce concours est de familia­
riser le monde culinaire japonais 
aux produits de l'érable. 

Ce concours, organisé par la 
Délégation du Québec au japon 
et l'Institut de Tourisme et d'Hô­
tellerie, avec la collaboration du 
ministère de l 'Agriculture, des 
Pêcheries et de l'Alimentation, 
mettait en lice deux.cents des 
cinq cents élèves de l'Ecole supé­
rieure de pâtisserie Tsuji, à Osa­
ka. Six grands prix ont été décer­
nés. 

Kanae Kondoh, une jeune étu­
diante de 18 ans, a remporté la 
médaille d'or avec une pièce bap­
tisée « Anne au bois d'érables » . 
Elle a reçu un billet d'avion et 
viendra voir au printemps pro­
chain comment coulent les éra­
bles au Québec. Le dessert primé 
sera inscrit au menu du café-ter­
rasse de l'hôtel Palace à Tokyo 
pendant un mois, ainsi qu'à l'hô­
tel Aksaka Prince. 

Dans la composition de cette 
pièce, la jeune pâtissière a tenu a 
mettre en valeur l'or du sirop 
d'érable, en plus d'exploiter sa sa­
veur particulière. La base est une 
génoise dans laquelle entre un 
peu de sirop; le corps principal 
est une mousse au fromage et à 
l'érable, nappée d'une crème à 
l'érable. La décoration est faite de 
langues de chat découpées en for­
me de feuilles d'érable. Une tou­
che de crème fouettée et de cho­
colat complète le tout. 

Deux médailles d'argent ont 
été attribuées. L'une pour un ba­
varois à l 'érable et aux noix, 
l'autre pour une charlotte et sau­
ce anglaise à l'érable. Trois mé­
dailles de bronze ont été décer­
nées : pour une mousse à l'érable 
mariant mousse à la vanille et bis­
cuits à l'érable, pour un gâteau 
baptisé Mont Canadien utilisant 
fort généreusement le sirop d'éra­
ble et pour une « baked Alaska » 
à l'érable. 

L'école de pâtisserie Tsuji fait 
partie de l'École technique hôte­
lière Tsuji, fondée il y a 2b ans. la 
plus importante au lapon. Ses éle­
vés diplômés sont engagés non 
seulement dans les restaurants du 
lapon mais ausi dans, des restau­
rants à l'étranger. L'École possè­
de depuis six ans un Centre de 
pe r fec t ionnemen t si tuée, en 
France, dans le Beaujolais. 

Le Québec produit plus de qua-
• re-vingt-cinq p. cent du sirop 
d'érable, au monde. Le lapon en 
importe depuis un dizaine d'an­
nées. 

W A L D M A N I 
Poissons et 
fruits de mer 
la plus grande 
sélection de 

POISSONS 
FRAIS 
plus... 
une supervariètè de 

FRUITS 
DE MER 
à des 

PRIX 
imbattables 

W A L D M A N 
74, rue Roy est 

842-4483 
UN UNIVERS DE 

PRODUITS DE MER 

http://KftVl.HR
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Les fours à bois ont relancé l'industrie de la pizza. Les restaurants qui se respectent retour­
nent à l'ancienne méthode de cuisson. Quitte à y faire cuire des produits congelés! Pour faire 
chez soi de la bonne pizza, inutile de penser à construire un four en briques réfractaires. Cérami­
que de Beauce vient de fabriquer une plaque spécialement conçues pour donner à la pizza un 
caractère particulier. C'est une simple « dalle » que l'on met dans le four de la cuisinière. On peut 
évidemment y faire cuire certains types de tarte. On affirme qu'avec ce matériau, la qualité de 
la croûte est sensiblement différente. En vente ($30) à La Belle Table, 6341A rue Saint-Hubert. 

PHOTO ROBERT NADON, LA PRESSE 
RECHERCHE: M ICHÈLE DUBREUIL, collaboration spéciale 

Un dîner gastronomique 
à la manière américaine 
• L'heure était aux échanges cul­
turels. Et cela a duré cinq heures 
autour d'une table servie par une 
toque blanche américaine. Dans 
la salle à manger c'était la décou­
verte d'une autre manière de pré­
senter les produits de la terre. En 
cuisine c'était la collaboration 
entre des ouvriers pratiquant des 
techniques différentes. 

Car ce grand diner gastronomi­
que, baptise An American Har­
vest Dinner, tenu à l'Hôtel de 
l'Institut et confié à Carolyn Bus­
ter, propriétaire du restaurant 
The Cottage, à Calumet City en 
banlieue de Chicago, ne ressem­
blait à aucun des diners que l'on 
présente ici. 

Que le service ait été très long 
tenait au protocole dont on a 
voulu entourer l'événement: es­
corte par la Compagnie Franche 
de la Marine, sans doute parce 
que le lieutenant gouverneur de 
I'll I i n o i s assistait au repas, et pre­
sentation classique de la table 
d'honneur. Les intermèdes inuti­
les pour présenter chaque plat 
ont, eux aussi, brisé la séquence 
du repas. Mais le type de cuisine 
servie ne pouvait être rapide. Il y 
avait soixante-dix couverts et cha­
que assiette était surchargée de 
détails, d'ailleurs souvent plus vi­
suels qu'utiles à la dégustation. 
Tous les plats ont été servis à pei­
ne chauds ou presque froids. 

Ce menu était réalisé à partir 
de produits américains transpor­
tés par American Airlines, même 

une partie des petites citrouilles 
qui servaient à la présentation du 
potage. La carte des vins étaient 
évidemment, elle aussi, amér i ­
caine. Elle offrait: Eye of the Par­
tr idge, A l m a d c n ; 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. 

Après la dégustation composée 
de pommes de terre nouvelles far­
cies aux escargots de Californie et 
des canapés aux oeufs d'estur­
geon, de truite et de saumon, le 
menu se déroulait ainsi: Corne 
d'abondance aux fruits de mer 
des Côtes amér ica ines , coulis 
d'écrevisses; crème de citrouille 
et de marrons au sherry; suprême 
de faisan fumé et foie gras des 
Catskill, sauce au porto; palette 
de sorbet au marc californien; 
carré d'agneau rôti , sauce au vin 

rouge et à l'estragon accompagné 
de c h a m p i g n o n s des bois de 
l'Oregon, de riz sauvage du Min ­
nesota et de petits légumes d'au­
tomne; coeur de laitue romaine, 
vinaigrette à l'huile de noix; chè­
vre bleu et brie Delico avec focac-
cia aux herbes; soufflé glacé aux 
poires du Nord-Ouest avec sauce 
au caramel et à la pacane; demi 
tasse et truffes au chocolat Ghira-
dclli. 

Ce diner, qui visait à 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 à un au­
tre diner. Au début de l'année, en 
effet, en collaboration avec la dé­
légation du Québec à Chicago et 
le Chicago Hyatt Regency, l'Insti­
tut de tourisme et d'hôtellerie du 
Québec avait présenté un repas 
dont l'objectif était de faire con­
naître la cuisine québécoise ac­
tuelle. 

POUR U N DINER D E S F E T E S D I F F E R E N T 
Venez chois i r pa rm i n o s 30 plats «Dél ices maison» 
qui sauron t comb le r v o s invi tés. Il suf f i t de les ré­
chauf fer pour ensu i te les servir . 
Vous pouvez enco re cho is i r pa rmi nos asso r t imen ts 
de frui ts d e mer et d e po i ssons f ra is . 

Spéciaux du 19 au 22 novembre 1986 
DÉLICES MAISON 
CUISSES DE GRENOUILLES 
AU BEURRE À L'AIL FAÇON PROVENÇALE. 
Cont. 340 g Prix ord. $6,95 

DÉLICES M A I S O N 
NOTRE BEURRE À L'AIL PUR, . 
Cont. 125 g. Prix ord. $1,70 
DÉLICES M A I S O N 
QUICHE AUX FRUITS D E MER 
cont. 200 g comprenant chair de homard, de 
crabe, pétoncles, crevettes, etc. — 100% 
pure, aucun agent de préservation. Prix ord. $3,95 W ch. 

LES GRANDS MOMENTS 
DE L'HISTOIRE DES BANANES. 

• i r r i T i r i s ANICDOTIS 

Les bananes étaient inconnues 
dans le Nouveau Monde 
jusqu'à ce qu'un prêtre 
espagnol Tomâs iL' Berlanger, 
apporte' L'premier plant à 
Saint Dommgiu.', en 1516. 
Aujourd'hui <m culriie les 
kniaik's dans umic l'Amérique 
faune. 

Chiquita. 6 
La banane la plus célèbre du monde. 

VISIBLE C H E Z : PROV1GO 
^ Chtquit.i or une rnarqw J e commerce dcpoxre Je United HrjnJ>0>mpjnv> £ Wàb-

Carolyn Buster, l'un des «Grands chefs de Chicago», venue prépa­
rer à l 'Hôtel de l ' Institut un repas gastronomique m e t t a n t en va­
leur les produits de son pays, prépare ici un faisan fumé e t mariné 
dont elle servira les suprêmes avec une purée d'ail fumé . 

PHOTO MICHEL CRAVEL. LA PRESSE 
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suauêmùss 

'et ouvrage 
regorge de 
recettes saines, 
toutes plus 
succulentes les 
unes que les 
autres, ainsi que 
de conseils visant 
à réduire les 
risques du cancer. 

II comprend des 
recettes pauvres 
en lipides et 
riches en fibres et 
en vitamines A et 
C, susceptibles de 
plaire aux palais 
les plus délicats! 

272PAGES 
dont 
16 EN COULEURS 

>r vos 

d'Anne Lindsay 

Disponible en librairie et 
dans tous les bureaux de 
la Société canadienne du 
cancer. 

EN VENTE PARTOUT 

Zsetefficace»d« 

cHoint-

E A T O N S A Î T Q U E 

I A t > O N N E chÈRE FAÎT pARlïE 

C I E S pUisiRs <JE N O Ë I ! 

Friandises 
délicieuses! 
Tablette de chocolat 
Toblerone de Suisse, 
200 g. 

2 9 V 
Denrées 
raffinées 

3. Thé Connoisseur de 
Ridgways, en cinq 
saveurs, paquet de 10 
sachets. 

329 
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BON DE COMMANDE 942 
Veuillez me faire parvenir: 

( ) exemplair*!») de -BONNE TABLE & BON SENS, au 
prix de 16,95$ chacun, plus $1 pour frais de poste et de manu­
tention. 

Je suis abonné» « LA PRESSE. Veuillet me faire parvenir 
( ) cxemplnire(s) de • BONNE TABLE & BON SENS, au 
prix de 13,55$ chacun, plus $1 pour frais de poste et de manu­
tention. 

No d'abonné<e) 

IMPORTANT: Joignez a cette commande un chèque visé ou 
mandat de poste payable aux Éditions La Presse Ltée. 
Vous pouvez également utiliser votre carte de crédit comme 
mode de paiement. 

• • F • 

À retourner aux: 
Éditions La Presse Ltée 
44, Saint-Antoine Ouest 
Montréal (Québec) H2Y US 

NOM 

ADRESSE 

M/CARDouVISAno.. 

VILLE- - PROVINCE _ _.. 
CODE 
POSTAL T E L -
T f Y T A T (Plus 1$ pour 
' y ' f * 1 , frais de poste et 
Ci-joint— ~ $ de manutention) 
Prière de noter que les échanges et les remboursements ne 
sunt pas acceptés. 

2. Gommes au vin Yes, 
sac d e 200 . «f 39 

I ch. 
Eaton Centre-ville, Boutique du 
Gourmet, niveau du métro, et à 
ou par 
Rayons 214, 379. 
Venez ou téléphonez 2844484 

, NOËI 86 
EATON 

4. Conserves Chambord 
d e France. A u choix: 
avec liqueur C h a m b o r d 
ou Fine Cognac. Pot de 
250 m L £ 9 9 ^ 

5. Bonbons Poppycock en 
boîte métall ique d e 

2 7 5 e- 3 " c . 

6. Sablés au beurre 
d'Ecosse en boîte 
métallique colorée. 

«Highlander», 300 g 5.49 4> 
«Fingers», 375 g 6.59 & 
«Petticoat», 400 g 7.49 4> 
Formes variées, 750 g. 
12.99 <* 

Recherchez ce signeO 
il indique une exclusivité Eaton. 
Vous ne trouverez donc cet article 
dans aucun autre magasin. 

Jes restaurants 
le fin du tm pour fjfllQU clients gourmand* 

Faites la pause... 
Le magasinage des 
fêtes vous prend toute 
votre énergie? Venez 
vous détendre dans un 
restaurant Eaton! Qu' i l 
s'agisse de la salle à 
manger, d'un libre 
service ou d'un 
comptoir de 
rafraîchissements, c'est 
la solution magique 
jrjnr ensoleiller votre 

journée de magasinage! 

EATON 
VOTRE GARANTIE DE QUALITÉ À JUSTES PRIX 
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Le Québec 
deuxième 

• 

à New York 
P R A N Ç O I S B K A V L I R 
• L'équipe du Quebec, qui vient de participer au Salon culinaire de New York, s'est 
classée deuxième, derrière l'équipe qui représentait les États-Unis aux dernières 
Olympiades culinaires de Francfort. 
Dirigée par René Paulin, chef au Chanteclerc de Ste-Adète. elle a remporté quatre 
médailles d'or, trois médailles d'argent, une médaille de bronte. 
Plusieurs < médaillés d'or > du Grand Salon culinaire de Montréal étaient dans cette 
équipe composée de jeunes chefs qui représentent probablement la relève responsable de 
la cuisine de demain : foan Lee et Gloria Shunga du Château Champion:. Eddy Melo du 
Grand Hôtel. Pierre Palry de La Sapinière. Denis Roy du Chanteclerc. fean-Pierre 
Templier de la Pâtisserie de Gascogne. Sylvain Cormier du restaurant Prego. 
Cette participation québécoise au Salon de New York a été financée, en partie, par les 
établissements qui y déléguaient leurs représentants, en partie par les fonds de l'Équipe 
du Québec recueillis lors de dîners bénéfices. 
En juillet prochain, un concours international, le premier concours culinaire de cette 
envergure organisé au Canada, aura lieu à Vancouver. Une équipe du Québec, en 
formation actuellement, y participera. 
Le chef René Paulin participait, avec les chefs Michel Dcret et Guy Bénard, à la série de 
démonstrations culinaires organisées la semaine dernière par le magasin Eaton du centre 
ville. À la veille des fêtes, ces recettes pouvaient être des suggestions pour de petites 
réceptions. 

FILET DE DINDE 
« BELLE GASPÉSIENNE » 
(René Poulln) 

«m 

I N G R É D 1 E N T S 

500 g de filets de dinde 

100 g d'èpinards blanchis 

150 g de crevettes 

2 blancs d'oeufs 

10 g de poivre vert 

10 g d'échalotes françaises 

50 g de beurre 

50 mL d'huile 

100 g de farine tout usage 

125 mL de vin blanc sec 

250 mL de fond brun lié 

125 mL de crème 35% 

P R É P A R A T 1 0 N 

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

monter vigoureusement en incorporant les blancs d'oeufs à l'aide d'une 
cuillère de bois. 

• Déposer cete farce sur les épinards, rouler les filets de dinde, ficeler et 
fariner. 

• Faire chauffer le beurre et l'huile dans une poêle et bien colorer les 
filets. Terminer la cuisson au four, dix minutes à 350 degresF. 

N O I I V E A U X P R O D U I T S 

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

PHOTO ROBERT NADON. LA PRESSE 

• Retirer les filets, les réserver. Déglacer la poêle au vin blanc. Laisser 
réduire et ajouter le fond brun lié (on peut utiliser du bouillon) et le 
poivre vert. Saler. Laisser mijoter environ 5 minutes et ajouter la crème. 

• Découper le filet en tranches, napper de sauce et servir aussitôt. 

Du soleil liquide 
• La consommation de jus de 
fruits augmente sensiblement 
d'année en année. Cette soif nou­
velle des consommateurs incite 
les manufacturiers de produits 
alimentaires à chercher de nou­
velles façons de l'étancher. L'uti­
lisation du tétra-pac renouvelle la 
présentation des jus et la facilite. 
L'introduction de « nouvelles sa­
veurs » diversifie l'offre. 

Les jus cocktails sont apparus, 
mêlant des fruits citrins ou rele­
vant la douceur de goût d'un 
fruit. On a marié, par exemple, la 

pomme à la canneberge ou à la 
fraise. 

Un nouveau jus vient d'être mis 
sur le marché par les Conserveries 
Canadiennes Limitée : le « jus de 
fruits hawaïens » de Del Monte. 
C'est la troisième variété de jus 
multi-fruits que lance cette com­
pagnie. 

Ce nouveau jus de fruits ha­
waïens est composé de jus d'ana­
nas, de poires, de mandarines, 
d'abricots et de citron. Il est fait 
de concentré. Il est pur, sans addi­

tion de sucre. Il est vendu en for­
mats d'un litre et de 250 mL. 
• 
Mini-baguettes 
sur demande 

Les pâtes réfrigérées qui se 
transforment en croissants, en 
petits pains, etc . . dès qu'on les 
met au four élargissent leurs 
rangs. Pillsbury propose mainte­
nant des mini-baguettes réfrigé­
rées prètes-à-cuire. Elles ont un 
extérieur crouté et feuilleté avec 
un centre tendre et la saveur que 
donne la levure. 

La pâte est marquée d'une ligne 
perforée pour que l'on puisse la 
détacher en bandes. Elle est em­

ballée sous pression dans des boi­
tes spéciales. Chaque empaqueta­
ge pèse 311 grammes et contient 
la pâte nécessaire pour faire nui 
mini-baguettes. 

Cette pâte a une durée de con­
servation de 90 jours. L'empaque­
tage porte la mention « meilleur 
avant... » Consommé passé la date 
indiquée, le produit n'est pas no­
cif. Mais on suggère, pour obtenir 
la meilleur qualité de pain, de 
l'utiliser le plus tôt possible. Cette 
pâte ne doit pas être congelée. 

Chaque baguette correspond à 
100 calories, 3 grammes de protéi­
nes, 17 grammes de glucides 
grammes de lipides. 

Les pâtes ne font 
pas grossir 
• Pour la deuxième année consécutive, l'Association canadienne 
des fabricants de pâtes alimentaires organisait cet automne un 
concours particulier. C'est en effet aux diététistes que s'adresse 
cet exercice. Concours culinaire, mais aussi concours « nutri­
tion ». Mises entre les mains de ces professionnels de la santé, les 
pâtes devaient se transformer en plats nutritifs et sains. En 
plats... qui prouvent que les pâtes ne font pas grossir. 

En plus de sa valeur nutritive, le plat primé devait être facile et 
rapide à faire puisque le but de l'Association responsable du con­
cours est de faire connaître le rôle que peuvent jouer les pâtes 
dans notre régime alimentaire quotidien. Ce sont des élèves des 
facultés de nutrition et de diététique de l'Université de Mont­
réal, de l'Université Laval et du Macdonald College de l'Univer­
sité McGill qui y participaient. 

Le premier prix, une bourse de $1000, a été remis à Suzana 
Vidanovic, étudiante au Macdonald College, pour une « lasagne 
aux poireaux ». Le plat, en plus d'être original et de goût agréa­
ble, est rapide ù 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 matières grasses et léger en calories ( 150 par portion). 

L'Association des Fabricants de pâtes alimentaires a publié un 
livret de recettes intitulé « Les pâtes légères» que l'on peut obte­
nir, gratuitement, en s'adressant à Patricia Sakal. Pâtes alimen­
taires, CP. 1386, Succursale « B », Montréal. H3B 3L2. 

Produits laitiers à l'honneur 
Tous les ans, un grand concours organisé dans le secteur de 

l'industrie laitière accorde des Lys d'Or, qui sont des symboles de 
qualité, à des produits qui peuvent être aussi bien du lait nature 
que du lait transformé. 

Cette année, le ministre de l'Agriculture, des Pêcheries et de 
l'Alimentation du Québec, M. Michel Page, a remis des Lys d'Or 
à Agropur pour.le fromage cheddar fabriqué à l'usine de Bon-
Conseil, pour la poudre de lait fabriquée au même endroit, pour 
le yogourt Yoplait à saveur naturelle fabriqué à Granby, pour le 
lait de consommation de marque Granger de son usine de St-
|ean-sur-Richelieu, de la crème glacée à la vanille remporté par 
sa filiale, la Laiterie Mont St-Bruno, pour le fromage Emmenthal 
fabriqué à Verchères à l'usine de Dalpé & Frères. 

Anco, filiale de Aliments Culinar, Inc., a reçun des Lys d'Or 
pour le camembert et le havarti crème fabriqués à l'usine de St-
Hyacinthe. Deux Lys d'or ont également été attribué pour le 
prvolone et le ricotta fabriqué par Les Fromages Saputo Ltée à 
l'usine de Ville Saint-Michel. 

Un Lys d'Or a été remis a la maison Lactantia dans la classe 
« beurre », (sale, 454 g). 

Un premier prix a été remporté dans la catégorie des fromages 
de chèvres par les Bénédictines du Précieux Sang de Joliette. Le 
deuxième prix a été accordé au Toutchèvre produit par Ferme 
Tournevent Inc et commercialisé par Anco. 

Et les fromages québécois? 
La Division des Services de commercialisation, de la Direction 

générale du développement agricole, d'Agriculture Canada, a 
publié récemment un document sur « La situation du marché 
canadien de certains fromages fins ». précisant que l'on « croit 
que la consommation des fromages au Canada va doubler d'ici la 
fin du siècle ». 

Le document, qui présente une vue très globale de la produc­
tion canadienne, ne tient pas compte des efforts des entreprises 
québécoises qui, après une douzaine d'années d'efforts soutenus, 
sont parvenues à mettre sur le marché de véritables fromages 
fins. C'est-à-dire des fromages affinés. Le document spécifie bien 
qu'il ne s'agit que de « certains » fromages. Mais, peut-on dire 
que les féta, mozarella, brick, fromage à la crème, caciacavallo, 
sont des fromages « fins?» Comment peut-on ne pas tenir comp­
te des pâtes molles et des double-crème de Cayer, du Noyan et de 
la raclette de la marque Bromont, du Champfleury d'AgropUr. 
des pâtes molles de St-Damase, de la gamme des chèvres, pour ne 
citer que ceux-là? On les cherche en vain dans ce document offi­
ciel. 

F R A N Ç O I S E K A V L I R 
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CUISINER AVEC L'INSTITUT DE TOURISME ET D'HÔTELLERIE DU QUÉBEC 

Pour les fêtes 
„ otre table, t * * * * ™ ^ 
I l ces,réussiraà m i f e r t a « w W j g g i d e rizsau-
fêtes. U perdrix a l a l l , * * ™ % % l * ^ i t tout en vous 

déb°rdéS * 
travail à la dernière minute. . 

L'aspect particulier du Hz *«vijMjJc f ^ m e n t e r 

formVdc gtitt » « î ^ ^ f î S S « t ï l a i de ta 
^ ^ W S S ? & 3 » taT***«* de nom-

d'abord dorée au ^ u"« «?,Vr ,SSde la perdrix.et 
maigre. Sous l'effet de « ̂ l e u r J a cha r 
les ingrédients aromatiques eenangemi d u 

d*h£c ensuite les sucs 0 W h l r le liqui-
vin blanc et du madère ce om SJSbce riche et parfu-
dc de cuisson qui devrienora unt, s a 

m Apprêtée de cette façon,!* ^ , ^ ± 4 S e m , 
avâfîe rrVsauvage et les J J ^ ^ ^ S & M . 

nir inoubliable. 

MENU 

^ f f f t K ^ 
B Ù C H Ë C L ^ 

Un régal pour l'oeil: la perdrix à l'ail garnie de pleurotes et de riz sauvage. PHOTO ITHO 

PERDRIX A L'AIL, 
DE PLEUROTES 

ET DE RIZ SAUVAGE 

Préparation: 40 minutes 
Cuisson: t h 30 
Rendement: 6 portions 

I N G R É D 1 E N T S 

1,5 L (6 t.) d'eau 

Sel 

200 mL (% de t.) de riz sauvage 

1 pincée de thym 

1 feuille de laurier 

5 tranches de bacon 

50 mL (3'/2 c. à table) de beurre 

30 mL (2 c. a table) d'échalote hachée 

1 gousse d'ail hachée 

Sel 

Poivre 

3 perdrix 

30 mL (2 c. à table) de beurre 

60 mL (V* de t.) d'ail haché 

25 mL (1 V? c. à table) d'échalote hachée 

200 mL (3A de t.) de vin blanc sec 

100 mL (3/s de t.) de Madère 

200 mL (3/4 de t.) de crème à 35 p. cent 

200 g (7 on.) de pleurotes 

20 g (4 c. à thé) de beurre 

P R É P A R A T I O N 

• Amener l'eau salée à ebullition et faire cuire le riz sauvage avec le 
thym et le laurier pendant environ 1 h 15, a feu doux et en brassant le 
riz â quelques reprises. 

• Couper le bacon en petites lamelles et les faire revenir a feu vif. 
• Retirer le gras liquide de la poêle et ajouter le beurre (50 mL). 

• Faire suer I échalote (30 mL) et l'ail dans cette poêle (c est-a-dire les 
faire cuire a feu doux et a couvert). 

• Ajouter ce melange au riz sauvage ayrant presque complètement 
absorbe l'eau de cuisson. 

• Assaisonner au goût. 
• Reserver le riz dans un endroit tiède, a couvert. 
• Ficeler les perdrix, puis les saler et les poivrer ; les faire revenir au 

beurre dans une cocotte et les laisser colorer sur toutes les faces. 
• Ajouter les gousses d'ail et l'échalote hachée, puis déposer 

immédiatement au four à 300 ° F f150 ° C) et laisser cuire pendant 10 
a 15 minutes, à couvert. 

• Déglacer la plaque de cuisson au vin blanc et au madère, afin de 
dissoudre les sucs caramélisés, puis continuer la cuisson au four 
pendant 45 minutes. 

• Sortir la cocotte du four et retirer les perdrix ; les reserver au chaud. 
• Passer le sauce au robot culinaire et remettre dans la cocotte. 
B Mouiller avec la crème et laisser réduire de 3 â 4 minutes. 
• Faire sauter les pleurotes au beurre (c'est-a-dire les faire cuire a feu 

vif en ne remuant la poêle) pendant deux minutes puis les reserver au 
chaud. 

• Assaisonner de sel et de poivre. 
• Retirer les ficelles des perdrix et les couper en deux. 
• Dresser les morceaux de perdrix dans les assiettes avec les pleurotes 

et le riz sauvage chaud. 
• Servir la sauce en saucière. 

NOTE: dans le cas de la perdrix sauvage, prolonger la cuisson en 
cocotte. 

VALEUR ÉNERGÉTIQUE: 550 Cal ou 2 300 kJ par portion. 

PLUS DE 20 BOUTIQUES INTERIEURES 

AU MARCHE PUBLIC 

Labelle et l'autoroute des Laurentîdes, à Laval. 
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Au nom du pèse et du fils 

le sorcier 
roman 

ftancine 

— 60 — 
— Pourquoi es-tu venu ici? 
— Porter banique... de Manon. 
Une moue de dégoût sur les lèvres 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. 

Interloqué, Nicolas replace la bouteille dans 
sa poche. Ce reproche l'atteint. Fait de lui un 
enfant fautif et rétablit le palier de maître et 
d'esclave. Telle n'était pas son intention. 
C'était hier, dans l'eau glacée de la rivière, 
qu'ils se sont reconnus égaux. Hier, aussi pri­
mitifs l'un que l'autre en présence du couteau. 

— Tu ne peux pas être avec moi quand j'exa­
mine, tout de même. 

Cette réplique regagne l'homme dont il a be­
soin pour l'épauler. 

— Écoute, Nicolas. Marie-Victorine est at­
teinte de tuberculose: la même maladie qui a 
emporte ta mère. 

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

— On n'opère pas pour cette maladie. Elle 
est longue à soigner. Beaucoup l'ont ici et beau­
coup ont la maladie de Raphael. Il leur faut de 
la viande fraîche et du poisson. Mais les cinq 

chasseurs qui restent ne chassent que pour leur 
famille. Ils 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 l'impur. 
— Pourquoi? 
— Kotawinow veut pas: je parle avec minis­

tres de la puissance. 
— Je parlerai à Kotawinow; ils t'écouteront. 
Cela dit, il mord voracement dans la bani­

que. Nicolas l'observe, fasciné et jaloux. 
— Marie-Victorine écoute toé... et Kotawi­

now to? 
— Toi, vas-tu m'aider? 
— Oui . Ramener viande pour Marie-Victo­

rine. Manger. Marie-Victorine. Lui, vient de 
loin, là où maisons touchent ciel, hein doc? 

— Oui . 
— Moé préparer chasse. 
Il déguerpit, enthousiaste, après avoir aban­

donné sa bouteille sur la table. 
Marie-Victorine dort. Appuyé contre la 

porte du presbytère, il observe ce fragile nid 
d'humains qui présente l'aspect abandonné 
qu'il avait à son arrivée. L'absence de mouve­
ment, de bruit et de vie corrobore le sombre 
diagnostic qu'il a établi aujourd'hui. 

Seules les mouches s'activent tout autour de 
lui. Il les entend, les sent sur sa peau, les voit 
danser devant ses yeux. Ces tas de points noirs 
qui virevoltent sur la lueur rose à l'horizon 
l'exaspèrent. Attisent cette colère en lui. cette 
violence incontrôlable. Que cette 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 réguliè­
rement afin de ne pas perdre l'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
nait autrement, le déroute et le décourage. Son 
grand-père n'était pas ainsi. Qu'est-il arrivé à 
cette tribu? A-t-elle été tant foulée et refoulée 
qu'elle a perdu toute consistance et toute com­
bativité? À quoi sert cet holocauste dont lui 
seul est témoin? Alcide l'a-t-il invité aux pre­
mières loges de l'anéantissement d'un peuple 
dont il tire la moitié de son sang? Veut-il lui 
montrer la déchéance de ses origines? 

Des filets de fumée montent droit au ciel par 
les ouvertures des tentes. Est-ce l'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. O u si peu. C'est la terre 
de l'exil. Celle des roches et des glaces. Et là, 

c'est Cain qui peregrine d'une tente à l'autre 
pour inciter les chasseurs à suivre Nicolas. Oui , 
Kotawinow l'écoute. Il sait qu'à 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'à ce que Nicolas et ses 
hommes fournissent de la venaison fraîche. 
C'est le seul remède, la seule solution, mais hé­
las! à long terme. Il n'a pas le temps de retour­
ner chez lui avant les glaces et doit se faire à 
l'idée que chez lui, c'est désormais ici. Dans ce 
noyau de société, faible et mal structuré. 

Le paysage qui s'offre à lui étreint son coeur. 
À quoi peuvent servir ces tentes quand souffle 
le vent d'hiver et s'amoncelle la neige? Pour­
quoi n'ont-ils pas appris à se construire des ca­
banes en rondins, comme la chapelle et le pres­
bytère? De frêles mélèzes à l'aspect maladif et 
des épincttes malingres cernent l'enclos de 
mousse où 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, là, trois tuberculoses 
et un scorbut. Le cercle de vie devient bientôt 
un cercle de maladie. Il totalise treize cas de 
scorbut et dix de tuberculose. Presque les deux 
tiers de la tribu qui ne compte plus que trente-
neuf personnes. Combien étaient-ils l'année 
passée? Il lui suffirait d'additionner les croix 
du cimetière. Et avant qu'ils n'aboutissent ici, 
combien étaient-ils? Comment étaient-ils? 
Que sont devenus ces habiles chasseurs, che­
vauchant la prairie à la poursuite des bisons? 
Que sont devenues les femmes astucieuses, pré­
parant le pemmican et cousant les habits? 

Des loques humaines. Sans fierté ni ingénio­
sité. Sans force et sans espoir. Les yeux déjà 
tournés vers le paradis tant la terre leur appa­
raît comme l'enfer. Et ce vieux fou qui les guide, 
exilé par lui-même et par sa propre faute. Ce 
vieux fou qui leur assure le royaume des cieux. 
en échange de la terre des bisons. Le voilà qui 
revient avec sa soutane en lambeaux, son dos 
voûté, sa main tremblante accrochée à son bâ­
ton et sa longue barbe jaunie où nichent les in­
sectes. Comment a-t-il pu permettre cela? Dans 
la pénombre, les tentes prennent l'allure des 
triangles blancs. Et dans chaque triangle, il 
voit cet oeil de Dieu, qu'il avait baptisé Oeil 
méchant dans son enfance. Cet oeil vengeur et 
impitoyable, toujours ouvert sur les fautes hu­
maines et jamais fermé sur les larmes de la 
compassion. Cet oeil qui regarde pourrir Ra­
phael et regarde s'éteindre la race. Qui regarde 
les croix et les os blanchis des bisons. Qui re­
garde ce vieux fou: son complice. 

— Il est beau ton paradis! 

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

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

— )'ai fait pour le mieux... Je voulais les ai­
der. 

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

— Est-elle... incurable? 
La voix d'Alcide trahit son anxiété. Serait-il 

concerné par cette jeune femme? 
— Il est encore temps de la soigner. Les au­

tres aussi. 
— Dieu soit loué. 
— Ne mêle pas Dieu à nos affaires, l'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? 

— Oui , ils le suivront. Il n'y a que Baptiste 
qui rouspétait... ça se comprend. 

— Pourquoi? 
— Il est chef. 
— Ah.. . du moment qu'il suive. 
— Il suivra. 
— Tu as du vin de messe? 
— Oui . 
— |e le réquisitionne. Nous en distribuerons 

une cuillerée à chaque enfant, chaque jour. 
— Mais... ma messe... 
— Tu feras ton théâtre avec de l'eau. C'est 

toi-même qui le distribueras aux enfants... afin 
que tu voies bien ton oeuvre. Et qu'ils se soient 
confessés ou non, tu les feras communier avec 
la banique que Manon préparera. 

à s u i v r e 
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BOUBOULE 

FRED BASSET 

FERDINAND 

PHILOMENE 
T H O I À , UN MOMENT... 
I OUI ÇA A OU SENS, ÇA 
V AUSSI... 

ET CELLE-LA N'EST PAS 
UNE TROP MAUVAISE 
RÉPONSE, NON PlUSI 

IL N'Y A RIEN DE PIRE 
QUE DE PASSER UN 
EXAMEN À CHOIX 

MULTIPLES QUAND ON 
EST DE BONNE HUMEUR I 

LE PENSE-BÊTE 

: HÉ... TES PAS TOUT SEULI ON 
: VIT DES JOURS DIFFICILES! 

NOUS SUBISSONS TOUS IA 
PRESSION DES ÉVÉNEMENTS! 

•%> 

BOZO 

J E T E N 
PRIE. 

B O Z O , VA 
VOIR C E 

QUI S E 
P A S S E ! 

D'ACCORD! 

PEANUTS 
VOIC I UN P O E M E QUE 

J'AI APPRIS PAR COEUR. . . 

O.K. FAITES CHAUFFER LES 
CASSEROLESI C'EST POUR L'ATMOSPHÈRE, 

MADAME... 

9 ! 
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Apiês tout ce qu'on a dit sur le calcium, une vérité demeure: 

LE LAIT 
ET LES PRODUITS LAITIERS 

SONT VOTRE MEILLEUR CHOIX 
...ET SI FACILES A TROUVER ! 

Toutes les sources de 
calcium ne sont pas pareilles. 

Le calcium. On en parle à la radio, à la 
J télévision, dans les journaux, partout. 

On sait maintenant qu'il est nécessaire à la 
santé. De nouvelles sources de calcium sont 
apparues: suppléments de calcium ou produits 
"enrichis" de calcium... 

Mais attention! Il faut savoir que toutes 
les sources de calcium ne sont pas 

pareilles. Les experts médicaux considèrent 
que le lait et les produits laitiers sont de bonnes 
et d'excellentes sources de calcium. 

Beaucoup de Canadiens 
ne consomment pas assez 
de calcium. 

Les Canadiens ne consomment en 
J moyenne que 50 à 70% de l'apport 

en calcium de 800 mg par jour recommandé 
par Santé et Bien-Être social Canada. Par 
ailleurs, la recherche sur le calcium indique 
qu'un apport de 1 000 à 1500 mg par jour 
serait plus bénéfique, surtout pour les femmes 
enceintes, les adolescentes et les femmes 
ayant atteint l'âge de la ménopause. Quels 
que soient vos besoins, rappelez-vous que le 
lait et les produits laitiers sont votre meilleur 
choix...et toujours faciles à trouver. 

Le lait et les produits laitiers 
sont votre meilleur choix. 

Rappelez-vous que le calcium du lait 
et des produits laitiers s'accompagne 

d'importants éléments nutritifs dont la réunion 
équilibrée favorise l'absorption et l'utilisation 
du calcium par l'organisme. Et vous pouvez 
satisfaire à la recommandation d'apport 
quotidien en calcium avec un verre de lait 
et une portion de cheddar, combinés à une 
portion de yogourt ou un cornet de lait glacé. 

Un vene de lait de 250 mL (8.8 onces) 
vous procure 307 mg de calcium, soit plus 

du tiers du calcium dont votre organisme 
a besoin dans une journée. Le lait est 

donc une excellente source de calcium 
puisque 3 verres de lait procurent 

l'apport quotidien recommandé 

En dégustant un comet 
de lait glacé (125 mL). 

vous laites plus que 
vous rairaîchii. 
Vous vous régalez 
à une bonne 
source de 
calcium. 

Une portion de cheddar 
(57 g ou 2 onces) est aussi 
une excellente source de 
calcium, car elle procure à 
elle seule plus de la moitié de 
l'apport quotidien recommandé. 

Une portion de 150 g de 
yogourt nature est une bonne 
source de calcium. 

Une source de calcium 
naturelle et agréable. 

Il existe mille et une façons 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. 

SOURCES PRINCIPALES 
ABSORPTION ET UTILISATION 
• Allea L.H.. 1982, American Journal 
of Clinical Nutrition 35. p. 783-808 
• Kaye. M.. 1986, Médecine moderne du 
Canada vol. 41, no 9, p. OP3 à OP12 
• Recker. R.R., 1985. New England 
Journal of Medicine 313. p. 70-73 

RECOMMANDATIONS 
• Heaney, R.R et autres, 1982, American 
Journal of Clinical Nutrition 36, p. 989-1013 
• Santé et Bien-Être Social Canada, 
Apports nutritionneLs recommandés 
pour Jes Canadiens. 1983 

Pour en savoir plus sur le calcium, écrivez au 
Centre d'information sur la nutrition laitière, 

1981, avenue McGill College, CP. 35, Montréal H3A 2X9 
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Un f | ^ r ^ r t t * i t é ^ T c ^ 
distribué à votre domicile . 
Consultez ses pages 
débordantes de superaubaines . 
(S i vous ne receve; pas ce cahier 
publicitaire, dcmarulr . ' -en un à votre marchand IGA) 

La nouve 
des auba 

'•X- " .• '* ': ' ̂ ffiS 

- -fient ' jwï?^\ K t ** 

PAPIER 
HYGIÉNIQUE 
DECOR Paq. de 3 

4 roui. 

MOUCHOIRS 
DE PAPIER 
FLORELLE Boi te 

de 2 0 0 

BROCOLI 
Produit de la Californie 

Grosseur 14 
Chacun 

ORANGES NAVEL 
SUNKIST 

Nouvelle récolte 
Produit des États-Unis 

Grosseur 138 
Douzaine 

C o m p l é t e z votre 
collection avec 
de m a g n i f i q u e s 
pièces d'appoint. 
Ces pieces d'appoint 
sont offertes pour 
vous permettre de 
compléter votre 
collection. Chacune 
d'elles sera vendue 
tout au long de la 
promotion... et a un 
prix d'aubaine! 

un des 10 ensembles 
de lessiveuse et 

sécheuse 
(valeur approximative 

au détail: 1 249 $) 
Offert par TIDE & IGA Boniprix 

(Modèle G.E. D 900 E) 

Tirage le lundi 
5 janvier 1987 

Renseignements complets 
en magasin 

un des 10 ensembles 
lessiveuse et sécheuse 
Date limite: vendredi le 28 novembre 1986 

Nom: 

Adresse: 

\fWI BBBBBODD 
B O N DE P A R T I C I P A T I O N 

No de tél. 

Prix en vigueur du lundi 17 novembre au samedi 22 novembre 1986. Nous nous réservons le droit de limiter les 
quantités. Pas de vente aux marchands. Le texte prévaut sur la photo lorsque celle-ci ne correspond pas à la description 

du produit annoncé. 

* marque de certification d'IGA Canada Itée 
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I Le bridge 

La défense contre 
les contrats à S A 
La grande importance de l'entame 

A N D R E 
T R U D E L L E 

D e plus en 
plus de 

gens prennent 
des cours de 
bridge. En une 
série de 10 ou 
12 leçons, ces 
: iéophytes ne 

peuvent certes pas tout voir. 
Plusieurs novices aiment per­
fectionner leur jeu en partici­
pant à des séances de duplica­
ta. Il est important que leurs 
premières impressions soient 
bonnes. Autrement, il n'est pas 

• sûr que ces débutants retour­
nent dans un club! 

À leur intention, voici quel­
ques conseils sur la façon de se 
défendre contre les contrats à 
SA. 

Les leçons que vous avez sui­
vies vous enseignent que pour 
réaliser la manche à SA il faut 
un total de 20 à 22 au niveau 
de « u n » ; de 22 à 25 au niveau 
de «deux » et de 2b a 28 points 
au niveau de « t ro i s» dans les 
deux mains combinées du dé­
clarant et du mort éventuel. 

Quand vous devez entamer, 
disons contre un contrat à 3 
S A , si vous c o n c é d e z une 
moyenne de 27 points à vos ad­
versaires, il est évident que le 
nombre de points que vous 
avez en main moins le total de 
1 3 que la distribution vous a 
laissé équivaudra au pointage 
de votre partenaire. 

J Ou vous entamez pour lui. 
ou vous entamez pour vous. 
Vous entamez pour lui s'il a la 
majorité des 13 points de votre 
camp ou si votre vis-à-vis a 
gagé une couleur. Vous enta­
mez pour vous si vous avez une 
longue susceptible d'être af­
franchie et, bien entendu, une 
carte dans une autre couleur 
qui vous permettra de repren­
dre la main une fois la couleur 
établie. 

LA difficulté 
Soit dit en passant, la bonne 

entame est l'une des grandes 
difficultés du bridge, le l'ai 
déjà écrit, l'excellent joueur 
montréalais |oe Silver, affirme 
qu'il lui a fallu 1 0 ans pour 
maîtriser cette arme. 

Si votre partenaire a gage 
une couleur, même si l'adver­
saire a votre droite gage SA par 
la suite, ne vous laissez pas in­
timider. Certes le déclarant 
possède un, peut-être deux ar­
rêts dans cette couleur, mais ne 
ratez pas l'occasion d'aider vo­
tre partenaire à affranchir sa 
couleur. 

Si votre partenaire n'a pas 
gagé, le problème est plus ardu. 
V O U S D E V E Z T R O U V E R 
l'entame dévastatrice. Pas né-
cesairement pour battre le 
contrat, mais, au duplicata, 
pour empêcher l'adversaire de 
réaliser des levées supplémen­
taires. Comment trouver? Par 
la reflexion d'abord, par l'ex­
périence ensuite. Les livres 
vous diront qu'il existe des en­
tames classiques et des entames 
de déduc t ion . A p p r e n e z 
d'abord par coeur les entames 
classiques : quatrième de sa 
longue, tête de séquence, etc. 
Les enlamci de déduction vien­
dront avec le temps. 

Voic i quelques conseils : 
moins vous avez de points, plus 
vous devez jouer pour votre 

' vis-à-vis. Vous avez sans doute 
• la main pour la seule fois de la 

donne. Si les adversaires n'ont 
gagé que SA, l'entame en ma­
jeure est souvent indiquée. Si 
l'adversaire a gagé une ou des 

j couleurs, il est alors préférable 
1 d'attaquer une couleur non ga-
' géc. À défaut 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 deuxième tour des 
enchères. 

Passons aux exemples. Si 
vous avez deux cartes dans la 
couleur de votre vis-à-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 même si vous avez des lion• 

: neurs mariés (qui se touchent) 
• genre R-D-4 ou D-V-4 vous 

jouez la plus haute carte. Mais, 
attention, si vous avez trois 
cartes genre A-5-4 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 même 
V-10-3-2, mais la quatrième 
d'une suite A-7-6-2 ou D-6-3-2. 

Maintenant si vous avez vous 
même une belle séquence, vous 
n'avez rien à perdre à la jouer, 
surtout si vous comptez sur 
une entrée en plus. 

Dans le cas de A-D-V-7-4, 
vous entamez de la Dame et du 

Valet dans R-V-10-7-4. la pre­
mière carte de votre séquence 
intérieure. Dans les autres cas, 
vous entamez de la quatrième 
de votre suite. Pourquoi la qua­
trième, parce que votre parte­
naire sera en mesure d'appli­
quer la règle de I I . 

Dans le cas présent. Ouest 
doit renoncer à établir sa cou­
leur Co et attaquer les Pi gagés 
par son partenaire. À noter 
que Est joue le 10, et non la 
Dame. Sud gagne de l 'As et 
tente l ' impasse à T r . Elle 
échoue. Est prend du Roi et rc-

D o n n e u r : Nord 

N o r d 
• 6 5 3 
< ? A 8 4 
0 R 9 

• A D V 8 7 

E s t O u e s t 
• 7 2 
<?D V 1065 
0 7 3 2 
• 4 3 2 

S u d 
• A R 9 
S7R97 
O D V 108 
• 1096 

L e s e n c h è r e s : 
N o r d E s t S u d 
1 Tr I Pi 2 SA 
3 SA passe passe 

E n t a m e : 7 de Pi 

• D V 1084 
9 3 2 
0 A 6 5 4 
• R 5 

O u e s t 
passe 
passe 

A u t r e c a s 
Voyons maintenant un cas 

où Ouest possède un honneur 
dans la couleur de son vis-à-vis. 

vient cette fois de la Dame de 
Pi. Sud gagne du Roi et défile 
ses Tr. Sur le troisième Tr. Est 
défausse le 6 de K pour signa­
ler cette couleur à Ouest si ja­
mais ce dernier prend la main. 

D o n n e u r : Nord 

N o r d 

O u e s t 
• D 7 2 
S?D 1096 
0 7 3 2 
• 4 3 2 

• 4 3 
9 R 8 5 4 
0 A 9 
• A D V 8 7 

Est 
• A 1 0 9 8 5 
9 3 2 
O R 6 5 4 
• R 5 

S u d 
• R V 6 
<?A V 7 
O D V 108 

• 1096 

Les enchères: 
N o r d Est S u d 
I Tr I Pi 2 SA 
3 SA passe passe 

Entame: ? 

O u e s t 
passe 
passe 

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

de l'As et reviendra de la cou­
leur. Si Sud tente l'impasse. 
Ouest gagnera de la Dame et 
rejouera Pi. Si Sud gagne du 
RoirOuest jouera petit et atten­
dra l'occasion d'encaisser sa 
Dame. 

D e r n i e r e x e m p l e 
Cette fois, vous possédez une 

couleur cinquième. Vous cher­
chez à l'établir espérant que 
votre partenaire vous donnera 
un coup de pouce. 

Comme vous pouvez le cons­
tater, la main combinée de 
Nord et de Sud contient 31 
points. Et malgré cet impres­
sionnant total de points, le 
contrat de 3 SA sera battu si 
Ouest entame de la quatrième 
de sa longue. Pour réaliser son 
contrat, Sud devra passer par 
les Tr. Sur l'entame du 3 de Co, 
Est joue le 10 et Sud prend du 
Roi. Il peut encaisser toutes ses 
levées s'il le désire, il n'arrive­
ra jamais à neuf avant d'atta­
quer les Tr. Est prendra de 
l 'As, et rejouera Co vers la 
fourchette A-V de son vis-à-vis. 
Il s'agit ici d'un exemple. Car le 
joueur expérimenté en Sud ne 
prendra pas le 10 de Co, mais il 
laissera filer. Sur retour Co. il 

D o r m e u r : Nord 

N o r d 

O u e s t 
• 1065 
9 A V 7 3 2 
0 8 5 4 
• 4 2 

• A V 7 
«786 
OR D V 
• R D V 7 6 

E s t 
• 9 4 32 
<? 1054 
0 7 6 3 2 
• A 5 

S u d 
• R D 8 
<?R D 9 
O A 109 
• 1098 5 

L e s e n c h è r e s : 
N o r d E s t S u d 
1 Tr passe 2 SA 
3 SA passe passe 

E n t a m e : ? 

O u e s t 
passe 
passe 

jouera la Dame. Cette fois, ce 
sera à Ouest de laisser filer et 
d'attendre la suite des événe­
ments. Mais quel que soit le 
plan de jeu de Sud, en dépit des 
31 points de son camp, contre 
une bonne défense, le contrat 
sera battu. 

NOUVEAU! 
SUPER-CONCENTRÉ! 

MOINS CHER À L'USAGE! 
Voici le nouveau Fleecy super-concentré. Un demi-
bouchon dégage toute cette fragrance de fraîcheur 
et de propreté. Un demi-bouchon, c'est aussi moins 

cher à l'usage que les autres grandes marques 
nationales d'assouplisseurs de tissus.* 

Découpez le bon-rabais et économisez encore plus. 

HÂTEZ-VOUS D'ÉCHANGER CE BON 
AVANT LE 31 DÉCEMBRE 1986. 
•Fondé sur l'emploi recommandé et la moyenne du prix à l'étalage. 

r 

ÉPARGNEZ 50' 
SUR L'ACHAT 
DU NOUVEAU 

FLËECY 
SUPER-
CONCENTRE 

B O N D E 
M A G A S I N 

Au détaillant: Nous vous remoourserons 50c 
plus les frais de manutention en vigueur, 
pourvu que vous encaissiez ce bon sur pré­
sentation par votre client.Tbute demande de 
remboursement à 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 

, soumis au remboursement. Seuls les bons en-
voyes directement par vous seront honorés à I 
moins d'une autorisation préalable de nous. •"' 
Pour remboursement, postez à: Bristol Mycrs j = 
Products Canada Inc. C.R 3000, Saint-Jean H 
(Nouveau-Brunswick)E2L4L3. M 
Limite d'un bon par a c h a t :-. 

Date d'expiration le 31 décembre 1986 m 

I 
I 
I 
I 

7 i 
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A G A S I G E 

Des produits pour anméliorer le confort 
« C I N C I F R A N C I - P R I S I 
Paru 

• Parmi tous les nouveaux pro­
duits disponibles dans le com­
merce, ceux destinés à améliorer 
le confort domestique, intéres­
sent particulièrement les femmes. 

Une vie plus facile. Les ménagè­
res cherchent surtout les nou­
veautés qui leur permettront de 
gagner du temps et de v iv re 
mieux. Quand elles font le ména­
ge ou la cuisine, elles ne veulent 
plus se fatiguer outre mesure. 
Donc, tout auxiliaire qui réduit 
leur effort sera bien accueilli. 

Le «confort sans fi l». Parmi les 
trouvailles les plus récentes, on 
trouve toute une gamme d'appa­
reils électro-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 fâcheuse tendance à s'entor­
tiller. On utilise l'appareil, 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-
boitc et un fer à repasser, c'est-à-
dire les appareils dont la ménagè­
re se sert couramment. 

Mais si l'utilisation est grande­
ment facilitée, le problème du 
rangement est résolu en même 
temps. 

Le nouveau « m u l t i - s e r v i c e ». 
C'est un auxiliaire réellement uti­
le puisqu'il permet de laver, dé­
graisser, désinfecter, nettoyer et 
raviver, de décoller les papiers 
peints et de défroisser tous les 
textiles. 

Peu encombrant, il se range au 
fond d'un placard et même sous 
un meuble. Il existe aussi une ver­
sion particulièrement perfection­
née qui repasse à la vapeur vête­
ments et tissus d'ameublement. 

La douchette d'évier. Elle rince 
la vaisselle, arrose les salades, 
lave les légumes et nettoie l'évier 
en un clin d ' o e i l . Le tuyau, 
terminé par une douchette, est in­
tégre dans le robinet mitigeur de 
manière à faire bloc avec lui. 

Lave-linge et séchoir. Très per­
fectionne, ce nouvel appareil 
lave-linge et séchoir se fait tout 
petit et trouve sa place partout, 
moine dans une balle d'eau exiguë 
bu dans une cuisine aux dimen­
sions réduites. Sans aucune sur­
veillance, (on opère un réglage au 
début des operations) le séchoir 
assure le degré de séchage désire, 
«prêt a repasser» ou «prêt à ran­
ger» . Même les textiles les plus 
délicats peuvent lui être confiés. 

La chaleur de la demi-saison. On 
vient de commercialiser le pre­
mier apparei l permettant de 
chauffer l'eau dans tout radia­
teur, indépendamment de la 

Le bon café : 
tout un art 
Agence France-Presic 

PARIS 

• Un bon cafe, c'est le mariage 
subtil d'une bonne qualité de cafe 
et d'une parfaite préparation. 
Pour obtenir chez soi et à tout 
moment le meilleur cafe, il faut 
respecter ces opérations rigoureu­
ses. 
Ce q u ' i l f a u t savoir 
sur le café : 

Il existe de nombreuses sortes 
de caféiers. Les espèces les plus 
connues sont l'arabica et le robus-
ta. 

Le coffva arabica est le plus an­
ciennement connu. Quatre varié­
tés dominent : l'arabica typica, le 
bou rbon , le m a r a g o g y p e , le 
moka. Les arabicas sont appréciés 
pour leurs qualités gustatives et 
leurs taux peu élevés en caféine et 
en acidité. 

Le coffea canephora robusta. 
Trois variétés sont intéressantes : 
VUganda ; Vexcelsa, le kouilou. 
Les robustas sont reconnus pour 
être corsés sans acidité, sans arô­
me affirmé et pour leur taux assez 
élevé en caféine... 

C'est en mélangeant les diffé­
rentes variétés que l'on prépare le 
café de son choix. La proportion 
du mélange est calculée suivant 
trois critères : le corps, l'acidité 
et l'arôme. 

La torréfaction est une phase 
essentielle dans la préparation du 
café : la carbonisation dévelop­
pant tout l'arôme. Café long du 
matin ou cappucino du midi, un 
bon café, c'est aussi une bonne 
préparation. H faut de l'eau pure 
et fraîche afin de ne pas l'agres­
ser. Mais il faut aussi, bien évi­
demment, choisir avec soin l'ap­
pareil qui permettra de faire du 
temps du café l 'instant d'un 
grand plaisir. 

La tendance générale est à la 
gamme presse-bouton. Manquant 
de temps, le consommateur re­
cherche des appareils rapides et 
performants. Manquant de place, 
il veut des systèmes complets, 
simplifiant les gestes de l'utilisa­
tion comme ceux du rangement 
et de l'entretien. 

chaudière. Une tige chauffante, 
reliée au boîtier électrique, inté­
grée au radiateur, élève la tempé­
rature en fonction de celle pro­
grammée par le thermostat incor­
poré. 

Ce système permet d'obtenir 
un chauffage localisé, économi­
que et sûr, garantissant un con­
fort accru. La mère de famille 
peut ainsi chauffer la nursery 
sans avoir à surveiller constam­
ment sa progéniture. Avant la sai­
son d'hiver, alors qu'on ne sou­
haite pas encore mettre en mar­
che la chaudière du chauffage 
central, ce nouveau système don­
ne entière satisfaction. 

Petites nouveautés appréciables. 
Très souvent, la ménagère se con­
tente d'innovations bon marché à 
condition qu'elles soient vrai­
ment pratiques, telles ces râpes 
s'adaptant à un petit tiroir. Le 
tout, en plastique culinaire, facili­
te la préparation des fruits et lé­
gumes et donne un excellent ré­
sultat, il existe plusieurs râpes de 
grosseurs différentes et un émin-
ceur. Le travail effectué avec cette 
râpe est propre, rapide et facile. 
Après utilisation on rince sous le 
robinet et on Iaissse sécher à l'air 
sans essuyage. 

P a r m i les t r o u v a i l l e s les plus 
r é c e n t e s , on t r o u v e t o u t e une 

g a m m e d 'appare i ls é l e c t r o ­
ménagers p a r f a i t e m e n t 

a u t o n o m e s . Inu t i l e de les 
b rancher sur une pr ise de 

c o u r a n t . 

FRUITS DE MER 
de classe internat ionale 

Dégustez nés fameuses huîtres 
Prw en vigueur du 19 au 23 novembre 1986 

CHAIR DE • 
GOBERGE 

DE CRABE 
Marque 

ET \ 
CHAIR DE \ 

~ roiDE n é e 2 

Shells 

i 

; /?. ï , \ <r CRABE DI 
• 7 /o *7£ ï4 • $ NEIGES 
î V"*"""// • ï Marque «Luxi 

DES 
ES 

«Luxury» 

CREPES AUX 
FRUITS DE 

MER 
Marque 

«Le Chalut» (14 on. 

5,95$ 

ch. 

ti 
/ CREVETTES 

71/80 

9,95 s ch. 
emb. 400 gr. 

avec 
écaille» 

emb. 2 kg 

\ 29,70» / 

5 0 5 5 , 
bout. Henri-

Bourassa ouest 

336-3163 

3192, 
boul. St-Martin 

Laval 

681-6781 

Marché 440 
3535 

autoroute 440 

683-2929 
Commandos en gros. 2570, Transcanadienne 695-0422 

Veau de grain du Ouébec 

Roulé de veau 

S 
vous êtes, c o m m e rrfoi, amateur de bonne 

cuis ine famil iale, la recet te de cette semaine 
vous embal lera Le rejulé de veau de grain 

est l i n plat mijoté complet , 
co l c re . économique et de 
très b o n goût Et si vous navez 
pas (de vin b lanc sec sous 
la f r ia in, vous n'avez qu 'à le 
rerr ip lacer par un bouillon de 
voliàille ou de veau. Bon appét i t ! 

Fédération des producteurs 
de bovins du Québec 

CKAc273 
Agriculture. Pêcheries 
e( Alimentation 
Quebec 

I n g r é d i e n t s : 
| 4"A livres Epaule de veau de 2 kg 

grain roulée et ficelée 

1 3 c à table 
farine 45 mL 

• '/.tasse huile d'olive 80 mL 
• 24 petits oignons 24 

blancs 
• 10 gousses entières 10 

d'ail 
sel. poivre 

1 '/a tasse 
vm blanc sec 80 mL 

- 1 tasse eau chaude 250 mL 

1 6 
tomates moyennes 6 

• '/.• tasse pois congelés 125 mL 
ou haricots 
frais coupés 
(par portion) 
noui l les- eau bouillante 
beurre ramolli, cerfeuil hache 

Préparation: 
Entanner légèrement lépauie roulée 
Chauffer l'huile, dorer la viande de tous côtes 
Ajouter les petits oignons, les gousses d ail pelées, aorer ces légumes 
Saler, poivrer, enlever l'huile de cuisson 
Mouiller avec le vin blanc, le faire réduire de moitié 
Aiouter l'eau enaude 
Peler les tomates blanchies, les épépmer. les presser pour enlever le surplus de |us. 
les couper en des et les aiouter au veau 
Couvrir, cuire a feu doux 2 heures. 
Pendant ce temps, cuire les iegumes. 
15 minutes avant la fin de la cuisson, cuire les nouées, les égoutter 
Mêler nouilles, légumes, ajouter un bon morceau de beurre ramoHi et du cerfeuil haché 
Retirer le rôti, le déposer dans un plat chaud 
Vérifier l'assaisonnement de la sauce, ajouter un peu de fond de veau si eiie n'est pas 
assez épaisse mooter quelques minutes. 
Entourer le rôti avec les nouilles et napper la viande avec la sauce 
Temps de preparation: 16 minutes Exécution: facile 
Temps de cuisson: 2h30. Nombre de portions: 8 
Legumes d accompagnement plat complet 

Suzanne P Leclerc 
Conseillère en alimentatior 
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