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Le Portugal
g la carfe

B C'est en avril que I'on parle du
Portugal. A cause d'une chanson...
C'est toute I'année que nos restau-
rants portugais proposent une cuisi-
ne de leur pays fidéle aux traditions.
Mais fidéle surtout a quelques plats.
Et ¢ce manque de recherche, avec la
monotonie qui s'ensuit, finit par
donner une image réduite du pano-
rama culinaire de ce pays.

Le « caldo verde », soupe faite avec
un chou particulier, le baccalhau,
morue séchée que peu de palais
¢trangers osenl adopler, peut-élre
parce qu'elle est toujours présentée
de la méme facon, se retrouvent ré-
gulierement a la carte avec un plat
qui marie d'une étrange fagon le
porc et les palourdes. Quant aux des-
serts, on dirait que seul le petit fan
saupoudré de cannelle les représen-
le lous.

Au Portugal méme, la cuisine ré-
gionale n'est pas toujours bien repré-
senlée. La cuisine moderne qui uni-
formise tout tend & effacer les parti-
cularités des terroirs. C'est un peu
pour cela que Maria Lourdes Modes-
1o a réuni dans un livre, quia é1é ré-
¢dité pour la sixieme fois, une foule
de receltes typiques de loutes les ré-
gions du Portugal. Malheureuse-
menl pour nous, cet ouvrage n'a pas
¢1¢ traduit. L'auteur le regretie d'ail-
leurs car il pourrait étre utile a tous
les Portugais a I'étranger pour aider
leurs enfants a se rappeler leurs ori-
gines.

Maria Lourdes Modesto a recueilli
des recettes pendant pres de vingt
ans dans le but de lakser un docu-
ment qui temoignerait des habitudes
alimentaires, au Portugal, pendant
cette fraction de temps. On connait
les traditions dit-elle. mais on ne
connail pas les racines, car personne
n'a fait de recherches sytématiques.
La cuisine populaire n'est pas consi-
gnee. L1 c'estce qui {ait et ferp suns -
doute l'intérét de ce livre, sorie de
jalon pour la postarité. D'autant plus
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Les Portugais disposent d'une infinité de
recettes pour préparer la morue. Dans ce
plat que I'on fait gratiner au four, le
poisson est préparé avec de la
mayonnaise. La friture fait partie des
habitudes alimentaires de tous les jours.
Les croquettes de viande et les beignets de
crevettes en sont des exemples courants,

Les pommes au
four, dessert de
cuisine familiale,
peuvent trés bien
soutenir les
comparaisomns
quand on y met un
peuv de porto.

Les Portugais aiment le sucre et certaines
épices. La cannelle aromatise souvent les
desserts. On la saupoudre sur les petits flans
autant que sur cette version d'oeufs a la
neige, et sur ce plat aux oceufs, au lait et au
vermicelle.

gue l'auteur ne prend pas position et
se contente de témoigner. Elle livre
le résultat de ses recherches, sans ti-
rer de conclusion ni faire de la petite
histoire. Elle est fidele a ses sources
jusque dans le choix des photos qui
présente la cuisine dans son cadre et
dans ses plats d'origine.

Ce livre parle bien sir de morue.
Cette morue séchée-salée: sans la-
quelle il semble qu’il ne pourrait y
avoir de cuisine portugaise. C'est
I'aliment national. Le nombre des
recetles pour 'appréter, du nord au
sud, semaine, dimanche et jours de
féte, ne peuvent se compter. C'est
I'aliment parfait, car « avec un petit
morceau, on nourrit beaucoup de
monde »; il a de la saveur, de |'odeur
¢t ala particularité de bien absorber
I'huile d'olive. Sans huile d'olive,
pas de cuisine portugaise d’'ailleurs,
car c'est son golt bien particulier
qui fait la caractéristique de certains
plats.. Mais cette huile devient de
plus en plus chére... et la morue n'a
plus les qualités d'autrefois. Tout
change et méme le pain de mals,
chier depuis qu'il est devenu a la
mode et qui a pourtant été long-
temps le « pain du pauvre ».

Le livre parle des traditions de tou-
tes les régions et ne peut oublier ces
.desserts ekcessivemenlt sucrés que
I'on prépare du nord au sud avec des
jaunes d'oeufs. Le sucre, avec
d'autres « épices» est un héritage
des Arabes. pidtisseries a4 base de
jaunes d'oeufs viendraient des cou-
vents. Ces curieuses préparations ne
sont malheureusement pas servies
chez nous.

Dans un tout petit restaurant bap-
tisé « C'est si bon », Amelia Carval-
ho et Maria Jao Bento préparent une
cuisine simple et savoureuse compo-
sée de plats que I'on ne sert nulle
part ailleurs. Et c'est si vrai qu'elles

La A : _ ghi s acceptent de préparer les plats
| A LN R ! S _ e AR O I'on voudrait godter... le Ponug;ug
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Les céréales:
pas seulement
au petit
déjeuner

n L'Organisation des .\':tlipll_h unies pour alimentation el

Vagriculture (F AO)Y a choisi comme embleme un epi de ble
entoure du sigle de PONU et la devise latine Fiat panis (Que le
pain soit)

Le ble est la plante nutritive dont la culture est le plus repan-
due dans le monde. Montrer Vimportance considérable des ce-
reades dans Pagriculture, le commerce et la nutrition est un ob-
jectif guon ne pourrait atteindre dans une courte ctude comme
celle-ci

Ouire le ble, on retrouve parmi les cereales Te millet, le sarra-
<in, avoing, 'orge, le seigle, le mais, le riz, etc. Avec plusieurs
de ces cereales on fabrique des alcools: le riz (sake), 'orge
tw hisky ), le mans thourbon), ete. En cuisine, les principaux deéri-
ves ddes cereales sont les farines et les fecules.

Aux quatre coins du monde

Lus coreales sont des graminées dont les grains servent a la

nourriture des hommes. On peut fabriquer du pain avec plu-
sicurs dentre elles, Les cereales ont profondément margue les
civilisations des regions du globe ou elles poussent. Ainsi le riz,
aliment fondamental dans lexistence des Malais du Sud-Est
asiatigue, fait partic de toutes les eéremonies marquant les dif-
ferentes clapes de la vie. La consommation symbolique d'un
plat de riz accompagne les celebrations de la naissance, de
Sdodescence, du mariage et de la mort, Le riz, pour le Malais,
compose dune fagon generale tous les repas de la journee alors
gue les Canadiens, les Americains et certains Européens con:
onument surtaout les cereales, servies avee des fruits et du lait au
moment du petit dejeuner,

Les Pueblos du sud-ouest des Etats-Unis centraient enticre-
mient leur culture sur une plante cerealicre, le maws. «Si on
v v peuple de mars, on ne le prive pas seulement de nourri-

ire - est de toute sa vie qu'on le prive et c'est le sens de cette
civ gud disparait » 11 en est ainsi pour d’autres peuples qui stta-
hent une importance indiscutable aux cereales cultivees dans
vur region : ble et orge pour les peuples de inde, seigle et avoi-
ne en Lurope septentrionale et en Europe orientale, riz dans
I"Asic des moussons, mats sur le continent americain, mil ¢t
sorpho en Alrigue
Differentes categories

St les cereales restent la base de 'alimentation dans de nom-
brous pays, surtout les plus pauvres, les ceréales sont délaissées
dans les pays industrialisés au profit d'aliments plus ¢labores.
Lattrint des produits naturels se traduit néanmuoins par un re-
i i imteret pour les cereales non transformees.

Voleur nulritive La valeur alimentaire des cercales reside
dun= leur tencur elevee en glucides. Elles contiennent aussi des
profeines et des vitamines B, mais elles sont deficientes en aci-
des amines ¢t en calcium, Par souci d'une alimentation equili
Brow, on songera done d compenser ¢e mangue en servant, aved
|

es cereales, des produits laitiers, des legumes et des fruits frads

Les cereales entieres. Un ne les debarrasse que de leurs enve:
loppes. trop dures ¢1 inconsommables. Elles sont riches en subs
tances nutritives: la consommation de 100 g de ble filamenite
provure 1L ¢ de proteines, 1.2 pde lipides, 82,1 g de glucides, 8
my de caicium et 340 mg de potassium. Une portion de cette
cervitle, so1t un biscuit de 25 g, fournit 95 calories, 2,6 g de
proteines, 03 g de lipides, 0.7 g de glucose. 17.5 g d’amidon et

2.2 g de fibres alimentaires

On ajoutera une touche de nouveauté au petit déjeuner en servant des muffins: on peut aussi les offrir

comme collation.

Les flocons. On fait cuire ces grains de ble, d'avoine ou de
mins aplatis, a la vapeur, puis on les aplatit de nouveau, et on les
fait grilier. Sous ceite forme, les cereales ont plusicurs usages,
entre aotres, elles entrent dans la preparation de biscuits.

Les groins souffles. On les soumet @ une décompression qui
les fail gonfler (ce qui detruit partiellement les vitamines B ).
On les sert av petit dejeuner. Les fabricants les enrichissent de
v it;:mirrfq.-- B1 (thiamine), B2 (ribofllavine) et PP (niacine), ainsi
jue de fer.

Les grains préfraités. On les fait etuver dans leur balle (enve-
loppe) avant le raffinage. Cette operation rassemble au centre
du grain les clements nutritifs. On obtient le riz blanchi par ce
procéde.

Les grains precuits. Ce sont des grains entiers, ou fractionnés,
cuits particllement a la vapeur, puis séches. Le consommateur
peut ainsi obtenir un mets cuit plus rapidement. Le riz qu'on
fuit cuire en cing minutes ¢t le gruau instantané font partie de
cette categorie,

Utilisation des cereales

Quand on parle de cereales. on pense generalement au petit
dejeuner. On oublie souvent que les cereales enrichissent plu-
sivurs aulres plats: pain ¢t boulettes de viande, bifteck hache,
jambon hache, pommes de terre, epinard ou carottes en puree.
lait fouette, ete

Le Service delo rechefche technolagique dé lMnstitut de
£ “fourisme et d’hdtellerie duQuebec termine, avec l'arki-
L ugle de cefte:semaine, une serie de 52 articles culinoires.

-5 Cette ghrgnique’n ete réplisee grace a lo colloberation
~demoflarme: Jeannine Cornellier el de monsieur Michel
'ehaud, professeurs al'lTHQ.

pham ITHO

Muffins aux bananes et aux noix

Prepaoration: 20 minutes
Cuisson: 15 minutes
Rendement: | douzaine

Ingredients

300 mL (2 tasses) de farine de bie entier 20 mL (4 c. a the) de
poudre a pate 2 oeuls
100 mL (™ de tasse) d'huile vegetale

Sel au goit
200 mL (s de tasse) de cassonade
250 mL (1 tasse) de lait

2 banane

200 mL (% de tasse) de noix concassce

Beurre en quantite suffisante

Méthode

Melanger la farine avee la poudre a pate.

Batire les ocufs et les melanger avec 'huile, le sel, L cassona
de et le lait.

Ecraser les bananes ¢t les ajouter au liguide avee les noix

Beurrer les moules a muffins. Melanger rapidement les ingre
dients sees avee le liquide et remplir les moules avee cet appa
reil. Cuire au foura 350° F pendant environ 15 minutes

Note: On peut faire congeler ces muflins apres leur refroidisae:
ment complet.

La semaine prochaine, nous debuterons une deuxieme serie
dans loquelle nous fraiterons de la compaosition de menus.

e Portugal ou

E Lo Portugal est un petit pays. Mais, allonge le long de
Focean. appuse sur des montagnes, il beneficie d'un climat
bhonelhigue a Voranger autant gu'a Volivier, sans parler de 1o
cine Dans ses cius, douces ou sales, e poisson abonde e, dans
s campagnes e pore et e cabri approvisionnent les marches
fepuis des stecles, La cuisine a suivi le parcours de la diversite
des produtis et Chague region o ses plis particuliers, 1 arrive
qufils se ressemblent parfois d'un lico a un autre, mais chagque
e petite variante fait la difference.

BEIGNETS DE CREVETTES

Ingredients

N de Cresettes
| uosou e dee margariny
I a solpe dd harle
I sy
J poesses ol atl
It oe ey
Sy prguanly
e soupe de tarine
200 il e Lan
Per<tl hache
Movre
| paune d oeol

Preparohon

Hucher Votgnon, tres fin, Le faive revenir avec 'ail dans la
marzarine ef Phuile, Ajouter Tes erevettes coupees fin, Et faire
resenir e tom

Youter Ta farine et 1 laisser legerement blondir. Ajouter le

dit, L fewilly de laurier, le persil hache, et les assasionnements,
Faire cutre en melangeant, Quand le point d'¢bullition est at-

i, pouter pour rectifier Massaisonnement. Retirer la feuille
[ Laurier Incorporer le jaune d'ocuf et laisser en attente

PEEPARATION DE LA PATE

ingredients

e faring
|1 lJl'_'.II
I ¢ oo soupe de margarine
b, o soupe dhuaily

le seste dun vitron

Preparohan

il PN

¥

photo Juan Goupll, LA PRESSE
les nostalgiques des plats ge I'on ne trouve pas ail-
leurs.

Maria Jooo Bento et Amelia Carvalho, dans lour petit
restaurant portugais de Montréal, font la cuisine com-
me elles la faisaient chez elles, préparant méme pour

Faire bouillir ensemble leauw, le eeste. la margarine et huile
Quand le point d'cbhullition est atteint, ajouter la farine d'un

I coup et melanger a la cuillere de bois pour obtenir une pate

yuil s forme ¢n boule

Rouler cette pate, Y repartir la preparation aux crevettes par
cutllerees. Decouper en rondelles (a Vaide d'un verre ou d'une
tusse ) Replier chaque rondelle sur elle-meme pour enfermer la
alarces ¢t receller les bords

Badigeonner legerement a 'oeufl, saupoudrer de chapelure et
lire culre en friture

NB: [Jans la preparation de la pate, la quantite d'eau doit etre la
mueme que la quantite de farine.

BACCALHAU A ZE DO PIPO

Ingredients

4 morceaus de morue salee et wehee
150 ml. d’huile d'olive
230 ml de lan

4 pousses d'anl

2 inpnons

Mavonnaise

Purce de pommes de terre

Preparalion

Commencer por faire dessaler la morue en la metlant a trem-
per dans |'eau froide et en changeant I'eau régulierement. Faire
cetie operation a l'avance. Si le poisson est tres sale, commencer
le dessalage deux a trois jour a 'avance.

Lorsque la morue est dessalee, 1'essuyer et la mettre dans un
plut creux allant au four, avec I'huile, le lait et ail. Faire cuire
dans un four a 350° F pendant trente minutes environ.

Retirer le plat du four. Enlever la peau et les arétes du pois-
son. Remettre les morceaux dans le plat de cuisson.

Eplucher les oignons et les hacher fin. Faire blondir dans
deux cuillerces d'huile d'olive.

Recouvrir la morue avee I'oignon.

Recouvrir le tout de mayonnaise maison et saupoudrer de
chapelure.

Entourer de puree de pommes de terre et faire gratiner au
four,

FAROFIAS

Ingredients
b ovuls
Y litre de lait

Zeste d'un demi citron
12 c. a soupe de sucre
12 c. a thé de fécule de mais
1 baton de cannelle
Chocolat en poudre
Cannelle en poudre

Préparation

Faire bouillir le lait avee le zeste de citron, le biton de cannel-
le et 6 cuillerées de sucre.

Séparer les blancs des jaunes des oeufs. Monter les blancs en
neige, avee le reste du sucre.

Par grosses cuillerécs, faire pocher les blancs sur le lait fremis:

sant. Quand les blancs sont cuits, les retirer a I'écumoire et les
ranger sur un plat.

Battre les jaunes d'oeufs en incorporani graduellement un
peu de lait chaud, Verser dans le reste du lail et faire cuire en
Ir_l:amuam constamment pour faire epaissir. Ne pas laisser bouil-
ir.

Paaserl cette creme dans une passoire fine, En recouvrir les
blancs. Saupoudrer de chocolat, ou de cannelle.
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JUERG JOHNER DECEDE SUBITEMENT

L’art culinaire vient
de perdre l'un de

L'art culinaire a perdu la semaine demiére I'un de ses
meilleurs ouvriers. Juerg Johner est mort subitement a sa
table de travail. Il avait & peine quarante ans.

Les chefs perdent un professionnel d'une valeur excep-
tionnelle. PAtissier-chocolatier, Juerg Johner ne cessait
d'approfondir son art. C'était un perfectionniste qui se re-
mettait constamment en question et qui poussait la recher-
che jusque dans les moindres détails. Marcel Kretz dira
que sa disparition est une perte énorme. « C’est un profes-
sionnel qui 8'en va avec un bagage extraordinaire de con-
naissances ». Et il ajoutera qu'il était un cas trés rare, «il
continuait d'étre une étoile montante ».

Juerg Johner devait partir le 8 mai pour participer au
Salon culinaire de Singapour avec I'équipe canadienne
dont Marcel Kretz sera le capitaine. Ce n'était pas le pre-
mier concours international auquel il participait. En 1976,
1980 et 1984 il faisait partie de I'équipe du Québec aux
Olympiades culinaires internationales de Francfort. En
1983 il participait au concours de Klagenfurt en Autriche.
On sait quel succés ces équipes ont eu dans ces différen-
tes occasions. Au demier Salon culinaire de New-York,
Juerg Johner remportait les premiers prix avec ses co-
.équipiers de la Patisserie de Gascogne. C'est a lui que les
pétissiers doivent d'avoir été inscrits dans ces manifesta-
tions. Le métier de pétissier est, d'une certaine fagon, me-
nacé. Et Juerg Johner a toujours insisté pour qu'un péatis-
sier fasse partie d’'une équipe déléguée pour participer a

ses meileurs ouvriers

- Pour cuire, griller et frire,
ce four compact, efficace et
economique, convient particu-
licrement a la preparation des
repas de ceux qui mangent seul
ou de ceux qui n'ont que de
petits repas a preparer. | sera
egalement apprecier de ceux qui
se preparent a ouvrir leur chalet
d'ete. EL c’est peut-etre pour cela
qu'on a pense le mettre en vente
une semaine avant la Féte des
Meres!

Le four-gril SEB est leger et de
manipulation facile. Deux por-
tes de verres permettent de sur-
veiller la cuisson et donnent ac-
ces d'un cote ou de Tautre de

Pour les

petits repas...

I"appareil. Sur le dessus, une pla-
que anti-adheésive e amovible
peut etre utilisee faire faire frire
ou pour rechauffer dans une cas
serole. On peut Nutiliser aussi
bien dans la cuisine que sur une
table.

En thermoplastique blane a
Vestericur, il est émaille gris o
Uintericur. La grille reglable sur
trois positions est en acier niche
le.

Le four-gril SEB sera mis en
vente chez Simpson. Hoest ae-
tellement disponible ches Im-
portation ], 4251 Belanger est
Prix suggere: 149,95

Recherche: Michele Dubreuil
Photo: Pierre McCann

une compétition.

toujours égale ».

A la Pétisserie de Gascogne ol il était, depuis deux ans,
chef-chocolatier en plus de participer 4 la patisserie pro-
prement dite, il était sur le point de devenir directeur de la
production. « C'était un travaiileur infatigable. Un profes-
sionnel comme on n'en rencontre plus » dira Jean-Michel
Cabanes de La Gascogne, qui ajoutera « ¢’était un homme
estimé de tous, d'une humilité incroyable, d'une humeur

Les chefs perdent un ami et I'un de leurs meilleurs ou-
vriers. Pour quelque temps au moins, la disparition de
Juerg Johner au Québec pourrait faire mentir le proverbe
qui veut que personne ne soit irempiagable. '

FRANCOISE KAYLER

o B e L

photo P.-H. TALBOT, LA PRESSE
Le chef Juerg Johner,
photographié au mo-
ment ov il se prépa-
rait @ participer aux
Olympiades culinai-
res de Francfort, en
1984. '
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LA SAVOUREUSE SAGA
DES VRAIS

IMENTS MARINES

B
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Alain Soulard, chef de I'’Auberge Bise a Talloires, et Jean Soulard, chef du Hiltoh-
Québec, entourant Charline Bise, restaurateur-propriétaire de la célébre auberge

du Lac d’Annecy.

Le « Pére Bise » a Québec

trouvera: le Soufflé de truite Pere Bise aux queues
d’écrevisses, la Blanquette de homard, le Mignon
de veau Mere Bise, le Supréme de poulet braisé a
la créme d'estragon, le Rognon de veau a la sa-
‘voyarde, elc...

" Fondée en 1901 par le « grand-pere», I'Auberge
de Talloires est devenue celle du Pere Bise en

B L'un des ¢lablissements les plus prestigicux

de France fait escale chez nous. En effet, pour
la premiére fois, la célebre Auberge du Pére Bise,
« trois étoiles » du guide Michelin, participe 4 un
festival a I'¢éiranger. Le Hilton Québee accueille
son chefl, Alain Soulard, pour présenter quelques-
uns de ses plats jusqu'au 11 mai, au Croquembro-

che.

Cet évenement permettra a deux freres d’étre
aux fourneaux en méme temps puisque Alain
Soulard est le frere du chef du Hilton, Jean Sou-
lard. Mme Charline Bise, qui assume secule la di-
rection de I'Auberge d'Annecy depuis la mort de
son mari, est venue présenter le menu oa l'on

1928 avec Marius et sa femme aussi connue sous
Ié nom de la Mére Bise. En 1968, leur fils, Fran-

néaux.

A

¢ais prend la direction de la maison et de ses four-
; A sa mort, il y a quelques années I'Auberge
a perdu ses étoiles mais elles les a reprises en
1985. Francois et Charline Bise ont une fille, So-
phig, qui se prépare a faire revivre la tradition des
« Mgre Bise » puisqu'elle se destine a la cuisine.

- Dans la section de scs ma-
gasins consacrés a l'ali-
mentation, Marks & Spencer
vient de lancer des « menus a
calories controlées »,

Quatre plats sont actuelle-
ment proposés et chacun tota-
lise moins de 300 calories. Le
poulet pizzaiola avec nouilles
aux oeufs ( poitrine de poulet
en sauce tomate assaisonnée a
I'italienne ); la fricassée de
poulet avec riz pilaf ( poitrine
de poulet en sauce béchamel );
poulet a la sauce aigre-douce
avec du riz ( poitrine de poulet
en sauce piguente ); cannello-
ni ( farcis de poulet, trois fro-
mages et d'épinards dans une
sauce tomate ).

MARKS & SPENCER E‘
Des menus a calories controlées

La préparation de ces. plats
est simple. Les plats de poulet
peuvent étre réchauffés a:l'eau
bouillante, dans leur sag, en
moins de quinze minutes gu au
four @ micro-ondes en mpins
de 5 minutes. Les cannelloni
cuisent au four en 45 minutes.

Ces plats fabriqués au Caha-

da viennent s’ajouter a la liﬁ:e
de ceux que Marks & Spencer
importe du Royaume-Uni: lasa-
gne au poisson, fruits de mer
Tagliarini et palourdes et %
comptent, aussi, moins de 30

calories, {

Chaque plat est accompagné
d'un « menu a calories contro-
lées » établi sur sepl jours et os4
cillant entre 1 075 et 1 200 ca-

lories, sauf pour le dimanche
ou il grimpe a 1 400 calories en
introduisant le « Irifle» a 17U
calories. Ces menus sont évi-
demment composés avec des
plats M&S spécialement ré-
duits en calories, ou des pro-
duits tel que poulet grillé ( 50
grammes: 100 calories ), aigle-
fin en sauce au persil ( 200 ca-
lories ), fromage anglais (50
grammes, 160 calories ), fram-
boises congelées ( '2tasse, 35
calories ).

Les plats de poulets, oscillant
entre 270 et 280 grammes sont
vendus $4,49, Le plat de canne-
loni de 250 grammes est vendu
$2,99

Y
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sont a 'honneur. Les piments

1936* UNE ANNEE W 8 cerises doux, les
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Lorsque ; b doux ou forts,
Mrs. Whyte 1 i .‘_;4;,3 en tranghoﬁ
" Nl ou entiers,

préparait ses
marinades de

piments, elle
choisissait les piments les

tous sont

7.3 @%‘ aussi savou-
/ reux les uns que

R les autres...
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Eill:lssa:igmes, les plus appé- refes quel choix
1 - : 111 e '
Elle ne prenait que le meil- t;_%l piquant!

leur de la récolte pour .
étre bien certaine
d'obtenir les meil-
leures mari-
nades. De sorte
que les
autres
pouvaient

LE
PIQUANT
DE L'HISTOIRE.

Les années n'ont rien
3 change a la qualité de nos
) R : produits. Marinés selon
toujours b notre recette et mis en pot
aller G2 0¥ unaun, au Québec, ils sont
e favoris de-
puis des gé-
. t1  nérations.
| Tout le

| monde aime-
“irait connaitre
notre recette.
Certains ont
essaye de les
imiter, sans aucun
succes.

sy 50 ANS CA SE
FETE EN GRAND.

Pour célébrer les noces

d’or de ses piments, Mrs.

Whyte's vous fera parvenir gratuite-
ment une magnifique affiche couleur.
Recevez en plus les recettes du mois.
Découvrez comment agrémenter
vos menus et servir en toute

voir ailleurs.
C’est ainsi
depuis 50 ans.

UNFAIBLE

FORT.

Notre histoire débute
avec les cornichons, les
piments sont venus y mettre

du piquant. 2 occasion vos marinades preéfé-
Les vrais amateurs ont A rées. Faites la
.toujours su recon- Joie de vos pe-
'naitre les bons pi- tits et grands.
'ments. La réussite Mettez sur leur
de Mrs. Whyte c'est 36 les 36 marinades
de faire de ces bons de Mrs. Whyte's et régalez-vous.
.piments le choix des bt _ | dresse s
! = aites-nous parvenir nom el adresse a;
_ﬁ}n:nalsseﬁr:s. . RECETTES DELI
otre probleme: 5403 boul. St-Laurent, Montréal, Québec
choisir, tous les gotts H2T 185
1

705 WHYTES

50 ANS DETRADITION

DELI-BEREMENT MEILLEURS
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Les
Francais

se mettent
au lave-
vaisselle

. Seize millions de ménages

francais n'ont pas encore
decouvert les joies de 'utilisa-
tion du lave-vaisselle, Aux freins
dus a la crise s'ajoutent les réti-
cences psychologiques incom-
prehensibles a 'heure de la libé-
ration des femmes. Nombre
d'entre elles estient encore que
la vaisselle fait partie des taches
qui, traditionnellement leur in-
combent.

Pour tenter de charmer les
clients potentiels, la publicite a
depensé des trésors d'ingéniosi-
te. Cependant, & la fin des an-
nees 70, une opération de lavage
de la vaisselle 4 la machine fai-
sait consommer soixante litres
d'eau et dépensait plus de trois
kilowatts-heure. C'est a cette
epoque que la grande campagne
sur les economies d'énergie fut
lancée. On menait la chasse con-
tre le gaspillage ¢t le lave-vais-
selle ctait pris dans le colima-
teur,

Ce fut alors le depart de la
course aux prouesses technologi-
ques dans ce domaine. |l sc tra-
duisit d’'abord par une reduction
de moitie environ de la consom-
mation d'eau ¢t d'un tiers de cel-
le de I'electricite. Mais la machi-
ne restait bruyante et 'on s'atta-
U@ AVeC SUcces a celte nuisance,
faisant rebondir des campagne
de publicite a grand renfort de
decibels. En quelques années le
lave-vaisselle devint sobre et si-
lencicux, 1l restait a le rendre ra-
pide.

Grace a des perfectionne-
ments divers ils sont devenus
non seulement plus perfor-
manls, mais aussi et surtout,
plus rapides. Le préchauffage de
I'eau reduit le cycle de lavage et
donc, en meme temps, la cons-
ommation d'electricite et d'eau.
Les appareils les plus rapides la-
vent une vaisselle complete en
moins de 18 minutes, la ou il fal-
lait. il n'y a pas tres longtemps.
une heure,

Autre avantage, il n'est plus
necessaire d'utiliser du sel, puis-
que la temperature de 'cau
constamment n'!ilil'll.l.'ﬂtl.!.' S0US
377 C. rend la formation de cal-
caire caduque,

Si le lave-vaisselle n'a pas en-
registre le developpement espe-
re, ¢etait surtout son encombre-
ment qui freinait la vente,
Quand une menagere avait deja
pu caser dans sa cuisine (souvent

au prix de savanis calculs) un re-

frigerateur, une cuisiniére et
uné machine a laver, clle devait
presque loujours renoncer au
lave-vaisselle.

Les constructeurs offrent
maintenant des modéles d'un
cncombrement tres réduit, ne
necessitant plus un branche-
ment fixe, ni une installation
clectrique speciale. L'appareil se
pose sur l'evier, ou méme sur
une table. 1l est relié a un robi-
net par un simple tuyau ¢t une
prise ¢lectrique suffit a le mettre
vn marche. Un systeme de secu-
rite permet I'evacuation de V'eau
SUNS ducun risque.

Le lavage de quatre couverts
est accompli en 15 minutes (pro-
gramme cconomique) ou en 26
minutes (programme normal), le
sechage intervient apres le der-
nier rincage. Cet appareil qui
pese 13 Kilogrammes est portatif
¢t peut etre range si la place dis-
ponibic ne permet pas une ins-
tullation fixe.

— AFP

_LE SALON DES ARTS MENAGERS DE PARIS

Quelques vedettes du Salon de Paris: le réfrigérateur de plus en plus perfectionné, le pratique
«toutplateau», et le four @ micro-ondes.

Peu d’appareils nouveaux, mais

bien des perfectionnements

. Au dernier Salon des Arts

ménagers de Paris, peu de
nouveaux appareils sont appa-
rus. Au premier abord les appa-
reils de 1986 ne se distinguait
pas de ceux que 'on avait pre-
sentes en 1985, Mais en les exa-
minant de prés on s‘apcrcevait
qu’ils offraient des avantages
nouveaux. L'ameélioration con-
sistait en une plus grande capa-
cite sous un format reduit adap-
te @ une cuisine exigue e, natu-
rellement, a une cconomice
d'energie.

Liindustrie de P'électro-mena-
per fait maintenant appel a lin-
formatique pour liberer la me-
nagere d'un certain nombre de
corvees. |l suffit maintenant
qu'elle programme |'appareil
pour qu’il exécute ensuite les
operations a sa place. La surveil-
lance est ainsi inutile, ce qui per-
met-de-gagner du temps.

Les machines a laver le linge,

deja tres perfectionnées, ont
néanmoins encore fait des pro-
gres. Les constructeurs ont con-
siderablement réduit les dimen-
sions (400mm de largeur) sans
diminuer la capacite (5 kg). Au-
tre amclioration importante, la
possibilite de ne laver gqu'une
quantite reduite de linge, ce qui
permet a la ménagere de faire
souvent des petites lessives, plus
rationnelles ¢t plus économi-
ques.

Parmi les autres perfectionne-
ments qui rendent la machine a
laver plus performantes et
moins encombrantes, il faut no-
ter installation de touches pour
le lavage de linge tres delicat, un
essorape specialement adapte
aux différents programmes, avec
periode intermediaireé de défou-
lage et surtout pour la laine, un
dispositif dc_selection de_temps
du séchage, la possibilite de la-
ver ensemble, coton, sythétigue

et tissus melangés griace a une
programme «multi-textiles» et
I'application du traitement anti-
corrosion utilisé unigquement
jusqu’a maintenant dans l'indus-
trie de 'automaobile.

Les réfrigérateurs

Le froid aussi devient plus
moderne. C'est cependant dans
ce domaine que les construc-
teurs ont le plus grand mal a
trouver des perfectionnements.
Les appareils actucllement sur le
marche sont déja... parfaits.

On a quand meéme su amelio-
rer le fonctionnement par |'ap-
plication du systeme de refroi-
dissement sans givre. Une circu-
lation d'air froid absorbe
I"humidité et ¢limine la forma-
tion.de. givre. La température est
ainsi=iieux répartie et le froid
devient plus homogéne. Les ali-

i

[

ments ne se désséchent plus, les
glagons se détachent facilement
et les produits congelés ne col-
lent plus entre eux.

Les aspirateurs

Dans ce domaine les construc-
teurs font largement appel a
I'¢lectronique. Par exemple, un
constructeur obtient une haute
précision d'aspiration par une
sonde ultra sensible qui assure
un reéglage automatique, en
fonction de différentes natures
de sols. On peut donc aspirer
unc moguettte haute puis ‘une
rasc, cn passantl par un parquei,
sans qu'il soit nécessaire d'adap-
ter la puissance de l'appareil,
chaque fois.

Certains appareils sont equi-
pés d'un micro-filtre a air pro-
pre. qui rejette dans la piece I'air
épuré a 99 p. cent,

— AFP

C’est dans le domaine de la cuisson
que les choses évoluent le plus vite

] Si elle veut rester a la page, la ménagere
doit constamment refaire un apprentis-
sage ne serait-ce que pour bien comprendre

tous les nouveaux termes de cuisson.

Depuis quelques annees, c'est dans ce do-
wnaine que le progres a marque une évolu-
tion tres rapide. En effet, les autres appa-
reils, machines a laver ¢t réfrigérateurs sur-
tout, ayant atieint unc haute perfection
technique, les constructeurs et les inven-
leurs se sont intéressés a la cuisson, restée
longtemps sans progression importante.
Apres les fours 4 chaleur tournante et les

Le Salon des Arts menagers est une plate-
forme des techniques les plus avancees, le
rendez-vous des principaux constructeurs de
materiel electro-menager. Cette année, il a
donné sa chance aux nouveaux procédes de
cuisson en accordant surtout une large place
a la deuxieme generation des fours a micro-
ondes et a la cuisson «vapeurs.

plaques de cuisson en vitrocéramique, les in-
novations se sont succédé a un rythme de
plus en plus accelére,

Pour la ménagéere qui, dans les mois a ve-
nir. va faire, connaissance avec ces nou-

veaux apparceils, le principe de leur fone-
tionnement n'est pas toujours évident. A

peine a-t-elle eu le t1emps de se familiariser

avec un type de four a micro-ondes, que ce-
lui-ci appartient déja au passé.

En cffet, ces fours, aprés avoir connu un
succes foudroyant aux Etats-Unis et en Scan-
dinavie, n'ont guére réussi a s'implanter
dans les pays curopéens. La raison cn est
simple : crée surtout pour la cuisson des ali-
ments surgelés. leur utilisation est évidem-
ment lice a la consommation de ces denrées
encore faiblement représentées en Europe.

— AFP

Des
adgets
ien utiles

et presque

parfaits

[ Quand le Salon internatio-
nal des Arts ménagers de
Paris était une manifestation
grand public, la section des gad-
gets en était la principal attrac-
tion. Congus par des gens qui.
pour avoir des idées ne dispo-
saient que de moyens précaires
pour. les mettre en application,
ces gadgels se détraquaient vite.
Les exposants du Salon 1986, ré-
servé uniquement aux profes-
sionnels, ont des idées et ils sa-
vent les exploiter. Les gadgets de
la nouvelle génération fabriqués
en usine par une main-d'oeuvre
qualifiée peuvent étre conside-
rés comme des nouveautés utiles
et d'une qualité parfaite.

Venu d'Angleterre I'lcecool
est un récipient pratiquement
incassable, bien qu'il ait I'aspect
du verre. On y place une bou-
teille de vin, ou d'eau, apres
I'avoir sortic du réfrigérateur.
Elle peut y rster pendant trois
heures sans changer de tempéra-
ture. C'est plus pratique et plus
esthétique qu'un seau a glace,

Le Toutplateau est un chauf-
fe-plat alimenté par des bougies
conditionnées en godets pour
qu'elles ne coulent pas. Les bacs
pivotants ¢t facilement démon-
tables peuvent étre lavés au lave-
vaisselle. On fois le plat qu'on a
voulu tenir au chaud est vide, le
toutplateau devient desserte de
table. Pratique et esthétique il

‘_existe en plusieurs couleurs afin

de s'harmoniser avec la nappe ¢l
la vaisselle.

Inutile d'aiguiser le couteau «a
double tranchant» puique sa
lame garde indéfiniment son
coulant. Mais ce n'est pas toute
son originalité: il offre deux
possibilités de coupe, suvivant
qu'on le tient dans un sens . ou
dans I'autre. Ainsi peut-on tran-
cher net viande et volailles, ou
cOUper en morceaux ou ¢n des
d'autres aliments cuits ou crus.
Le manche est anti-dérapant.

Le fer a repasser pour le voya-
ge est petit et léger et il est a la
vapeur. Le nouveau fer a repas
ser est celui qui sonne, La ména-
gere distraite ou obligée -de
s'éloigner ne risquera plus . de
I'oublier s°Il est branché. Au
bout de quelques instanis une
sonneric s¢ met ¢n marche. |

Le grill-plat_est revétu d’un
super-email qui simplifie le net-
toyage a deux niveaux de cuis-

- son. Une fois la cuisson termi-

née, on adapte deux poignées
anti-bralures pour sortir le plat
du four, poignées qui garantis-
sent également la stabilité  de
I'ensemble grace a leur fonction
anti-bascule. Beaucoup plus le-
ger qu'un gril en fonte, plus ra-
tionnel qu'une lechefrite, cet en-
semble s’adapte aux cuisiniéres
¢électriques ou au gaz. '

Dans un logement ot l'on
manque de place, comment ran-
ger les bouteilles ? Une nouvelle
table baptisée porte-bouteilles
permet de régler le probléme car
son pied fait office de casier
pour ranger 15 bouteilles.
Quand on veut placer cette table
contre le mur, il suffit de rabat-
tres les deux battants pour effec-

-tuer immediatement la transfor-

mation.

La «lasse-rapide» est un petit
appareil electrique trés esthéti-
que grace auquel on peul prépa-
rer, rapidement et partout,. la
boisson chaude de son choix.

doux
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De

I'agneau,

du miel, des

dattes et des amandes:
une recette exotique.

' La tajine, un ragoit
nord-africain typique
et savoureux

. La 1agine est un plat typique d'Afrique du Nord. C'est une
sorte de ragout aux recettes multiples, qui doit étre préparé

dans un plat particulier.

Cette recette, créée en Californie par les producteurs d’aman-
des de cet Etat américain, suit les grandes lignes de la prépara-
tion de base. Elle donne un plat doux et savourcux, extréme-

ment nourrissant.

TAGINE A L’AGNEAU

Ingrédients

1 t. d’amandes blanchies

3 livres d'agneau désosse

3 ¢. a table d'huile d’amande
2 1. d'oignon haché

2 gousses d'ail haché

1 c. a thé de cumin moulu

| c. & thé de gingembre moulu
1 baton de cannelle

1 bolte (10% onces) de bouillon de boeuf

1 t. de dates dénoyautées
V4 de t. de persil haché
1 c. 4 table de miel

Préparation

Etaler les amandes sur une plaque et faire blondir légérement,
en les retournant une fois, dans un four préchauffé 4 350° F. Faire

refroidir. -

Couper I'agneau en morceaux d'un pouce environ. e faire reve-
nir dans I'huile. Ajouter Foignon et I'ail, le cumin, le gingembre, le
scl, la cannelle et le bouillon de boeuf. Porter au point d
puis couvrir et faire mijoter a feu doux jusqu'a ce que I’'agneau soit

tendre, une heure environ.

Ajouter les amandes, les dates, le persil et le miel. Poursuivre la
cuisson quelques minutes pour réchauffer le tout. :

ebullition

" i
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BIFFECKDE SR e e—a— B|FTECK OU COTE
RONDE DESOSSE ¥ | - L DALOYAU

tranche entiere : :

OU ROSBIF D'EXTERIEUR
DE CROUPE DESOSSE

bout enlevé

58

JUS DE TOMATES | SR BOEUF HACHE
BRIGHT'S - . " MI-MAIGRE
Canada de fantaisie = 52

bte 1,36 L : : . > X

H &

MOUCHOIRS ' - mm TABAC A CIGARETTES
3 e s MARQUES POPULAIRES.

: : - -bte 200G - . "o
blanc, beige, bte 200 f g e e e

Awis: Sante et Bien-ctre social Canada considere que ke danger
pour la sante croit avec l'usage - eviter d'inhaler

FRAISES CANTALOUP -
produit de la Californie : S produit du Mexique
Canadanol : Sl e M Canadanol gr30-.

09 20¢

Ichop.

Les articles annoncés dans cette page sont en réclame aux supermarchés Métro situés dans la ville principale d‘e diffusion de ce joumnal et sa proche banlieue du lundi 28 avril ay samedi 3 mai IQBEjusqu‘é 17h00.
Mous nous réservons le droit de limiter les quantités. Si un article venait 8 manquer, n'hésitez pas 3 demander un bon d'achat différé. Si certaines marques de commerce de produits annonces ne sont pas
disponibles dans certaines régions, elles seront alors remplacées par une autre marque de commerce de méme nature, et d'un prix coitant égal ou supérieur. Pas de vente aux marchands. Photos  titre indicatif seulement.
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Luncher en
couleurs:
simple et
agréable

. Une soupe tiede, un yo-
gourt chaud et un café
froid...cela devient vite lassant.
Cessez de manger en neir et
blanc. Lunchez en couleurs,
c'est beaucoup plus appétis-
sant.

Rien n'est plus simple. Il suf-
fit de choisir de bons conte-
nants, hermétigues et en ma-
tiere plastique, bouteilles et ré-
cipients thermos.

Ces contenants sont disponi-
bles en différents formats et
sont de trois types: a large gou-
lot pour les mets chauds; a
petit goulot pour les boissons
chaudes ou froides; a grande
ouverture pour les aliments
froids tels que salade, yogourt,
créeme glaceée, elc...

Pour garder le contenu froid,
mettre le contenant thermos
au réfrigérateur deux a trois
heures avant de le remplir.

Pour garder le contenu
chaud, verser de I'eau bouillan-
te dans le thermos et laisser re-
poser quelques minutes. |etez
I'eau et la remplacer par l'ali-
ment liquide ou solide choisi.

Pour accompagner =

sans « calories
vides » la
tasse de café

. Pour recevoir chez soi, pour apporter quand on est regu, a
I'occasion d'un gotter ou d'un brunch, ou pour servir au
petit-déjeuner, ce giteau est aussi savoureux que nourrissant.
C'est une sorte de patisserie qui n’est pas faite de « calories vi-
des », comme disent les diététistes.
Cette recette utilise des raisins du Chili qui seront disponibles
sur nos marchés jusqu'a la mi-mai

CREME SURE ET
RAISINS FRAIS

Ingrédients:

1%t de farine tout-usage

1Y2 c. & thé de poudre a pate

Y2 ¢, a thé de soda a pite

Ya c. & thé de sel

Ya 1. de beurre

V4 1, de sucre

1 oeuf (gros)

1 c. a the de vanille

Y2 c. a thé de zeste de citron rapé

% 1. de créme sure vendue dans le commerce

1'2 t. de grains de raisins verts

Y5t de cassonade

2 c. a table de farine

2 c. a table de beurre

2 ¢. & thé de muscade rapée

Préparotion:

- Tamiser la farine avec la poudre et le soda a pate, le sel.

- Mettre le beurre en créme et lui incorporer le sucre, I'oeuf, la
vanille et le zeste de citron. Incorporer la farine en alternant
avec la créme sire,

- Préparer une chapelure fine en mélangeant la cassonade, le
beurre, la farine, la muscade.

- Verser la moitié de la pate dans un moule de 8 pouces bien
beurré. Recouvrir avec la moitié des grains de raisin puis avec
la moitié de la chapelure. Recommencer I'opération.

—
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AVIS AU DETAILLANT Westvate Foods Limaed vous
M0 SEa [ valeur nominale du coupon phus
notre allocation de manutenfion specrwe pourvy
Que wous | accepher de votre chent lors de I'achal
du produd specite. Toule autre ubbisahion constitue
une iragde. L impossibaie de faurme, sur
| Gemange, des factures couviant | achat dans les 30
murs greceents d une quanting de marchandise
Aguninle aux COUPENS SOuMmeds, annulera esdils
coupnns Chague coupan Soum:s cevient nate
proprete Tou! remboursement Sera fait seulement
Aun grtrbuteurs au detal ou dyr pOSSEsIRUTS
0 un certhical d autorsation de Weshae Foods §
Limmten Pour remboursement. pasiez 3 .
Viestate Foods Limeea G P 3000
Saint-Jean. Nouveau Brunswick
E2L 4L3. CE COUPOM EXPIRE
LE 31 DECEMBRE 1985

Le tout
houveau

... les breuvages Westvale faits de jus purs a 100%!

Westvale vous présente son tout
nouveau trio de breuvages

.. .FRAMBOISES, FRAISES ET
BLEUETS. lls sont faits de jus purs a
100%. Une gorgee suffit pour en percer
le secret. Des saveurs uniques,
différentes et incomparables. Il n'y a
rien de pareil sur le marché. Essayez-les
vous-méme dés aujourd’
Vous trouverez ces tout nouveaux
produits dans la section des aliments
congelés chez votre marchand.

hui.

’ - i1 o o o

ONOMISEZ 20¢ o

Al'achat d'un produit du tout nouveau trio de
breuvages Westvale, FRAMBOISES, BLEUETS [

o OU FRAISES faits de [
_ juspursa 100%. §

- Faire cuire dans un four préchauffé 4 350 degrés
F, pendant une heure environ, ou jusqu'a ce
qﬂ une pointe enfoncée au centre en ressorte sé-
C

C.

tes puis démouler.
- Servir tiede ou froid.

dont le pourtour se détache.

meilleur des quotidiens francais de Montréal pour
rejoindre les consommateurs qui forment votre clientéle- .
cible idéale*. Les chiffres le prouvent. A la question

«Quel quotidien utilisez-vous le plus pour vous aider

dans votre magasinage pour de I'épicerie?»

LA PRESSE parce qu'ils savent que les gens
qui ont l'intention d'acheter et qui
en ont les moyens consultent

LA PRESSE avant

d'acheter.

Montréal — Tél.: (514) 285-7306
Toronto — Tél.: (416) 967-1814

ON AGHETE LA PRESSE

AVANT
D’ACHETER
. 0N
EPICERIE!

Si vous vendez de I'épicerie, LA PRESSE est le

182 600 personnes ont cité LA PRESSE.

Plus d’annonceurs avertis choisissent

le guide d'achat
#1 a Montreal

* Adultes de 18 ans et
revenu familial de 30
(Source: NADbank 84)

lus,
0$ et plus.

o

- Laisser reposer pendant une quinzaine de minu-

N.B.- Pour plus de facilité, utiliser un moule
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NE ANNONC CLASSEE DANS

PELE-MEIE
OUS REVIENT SEULEMENT

PAR JOUR.
C'EST UN
AUBAINE!

AJOUTER 55 PAR LIGNE ADDITIONNELLE

POUR VENDRE
VITE, VITE, VITE
IL NOUS FAUT
LA PRESSE, HEIN
GERARD!

(NTERURBAIN sms FRMS 1 aoo 361 5013)

LES ANNONCES CI.ASSEES

® Sauf les'immeubles, _ Annonces annulables &
les services et les . la presse : © _ partir de la premiére
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{In cahier publicitaire sera distribué
a votre domicile. Consultez ses pages
débordantes de nombreuses autres aubaines.

(Si vous ne recevez pas ce cahier publicitaire,
demandez-en un a votre marchand IGA)
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Prix en vigueur du lundi 28 avril au samedi 3 mai 1986. Nous nous réservons

le droit de limiter les quantités. Pas de vente aux marchands.

i e, Le texte prévaul sur la photo lorsque celle-ci ne correspond pas a

— * la description du produit annonce.
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CONFTIURE AMPOULES
DE FRAI'SES 0U 100 ). ELECTRIQUES
DE FRAMIBOISES 60 _ 40 - 60 - 100 watts
Avec pectine T : PRICEMARK
| § SUQCES SR SYLVANIA

Pot 500 mL

MO{ICHOIRS
DE PAPIER
IGA WHITE SWAN
Boite de 200 Pagq. de 4 roul.
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Recherchez en magasin les cartes Identifiées
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N L Mes Offre Spéciale”.
e §v L En plus de nos nombreuses aubalnes
. S hebdumadalrts. elles vous proposent une
2 Ak f foule de rabais supplémentalres.
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CHAMPIGNONS ORANGES
procurez-vous
GRATUITEMENT BLANCS L"‘I‘EH
ult du Ma

nos feuillets-recettes

Prodult du Canada
‘ Grosseur'113 °*

Nos feuillets-recettes se
veulent plus qu'une simple
\ recette. lls vous proposent
de succulents mets équi-
librés pour une saine
alimentation. Collectionnez
“Mes Meilleures Recettes",
. elles sont gratuites chez
s votre épicier IGA.
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Prodult de la Floride Sans pépins
Canadano 1 2 Produ'l’tege I'Ontario FINPIEH
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