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Le Portugal 
à la carte 
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• C'est en avril que l'on parle du 
Portugal. À cause d'une chanson... 
C'est toute l'année que nos restau­
rants portugais proposent une cuisi­
ne de leur pays fidèle aux traditions. 
Mais fidèle surtout à quelques plats. 
Et çe 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 
étrangers osent adopter, peut-être 
parce qu'elle est toujours présentée 
de la même façon, se retrouvent ré­
gulièrement à la carte avec un plat 
qui marie d'une étrange façon le 
porc et les palourdes. Quant aux des­
serts, on dirait que seul le petit flan 
saupoudré de cannelle les représen­
te tous. 

Au Portugal même, la cuisine ré­
gionale n'est pas toujours bien repré­
sentée. La cuisine moderne qui uni­
formise tout tend à effacer les parti­
cularités des terroirs. C'est un peu 
pour cela que Maria Lourdes Modes­
to a réuni dans un livre, qui.a été ré­
édité pour la sixième fois, une foule 
de recettes typiques de toutes les ré­
gions du Portugal. Malheureuse­
ment pour nous, cet ouvrage n'a pas 
été traduit. L'auteur le regrette d'ail­
leurs car il pourrait être utile à tous 
les Portugais à l'étranger pour aider 
leurs enfants à se rappeler leurs ori­
gines. 

Maria Lourdes Modesto a recueilli 
des recettes pendant près de vingt 
ans dans le but de laisser un docu­
ment qui témoignerait des habitudes 
alimentaires, au Portugal, pendant 
celte fraction de temps. On connait 
les traditions dit-elle, mais on ne 
connait pas les racines, car personne 
n'a fait de recherches sytématiques. 
La cuisine populaire n'est pas consi-
gjxée. El c'est ce qui fait et fera ^ms 
doute l'intérêt de ce livre, sorie de-
jalon pour la postérité. D'autant plus 

Les pommes au 
four, dessert de 
cuisine fami f ia le , 
peuvent très bien 
soutenir les 
comparaisons 
quand on y met un 
peu de porto. 

Les Portugais disposent d'une infinité de 
recettes pour préparer la morue. Dans ce 

plat que l'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 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 à la 

neige, et sur ce plat aux oeufs, au lait et au 
vermicelle. 

que 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 fidèle à 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 sûr de morue. 
Cette morue séchée-salée sans la­
quelle il semble qu'il ne pourrait y 
avoir de cuisine portugaise. C'est 
l'aliment national. Le nombre des 
recettes pour l'apprêter, du nord au 
sud, semaine, dimanche et jours de 
fête, ne peuvent se compter. C'est 
l'aliment parfait, car «avec un petit 
morceau, on nourrit beaucoup de 
monde »; il a de la saveur, de l'odeur 
et a la particularité de bien absorber 
l'huile d'olive. Sans huile d'olive, 
pas de cuisine portugaise d'ailleurs, 
car c'est son goût bien particulier 
qui fait la caractéristique de certains 
plats.. Mais cette huile devient de 
plus en plus chère... et la morue n'a 
plus les qualités d'autrefois. Tout 
change et même le pain de mais, 
cher depuis qu'il est devenu à 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 excessivement sucrés que 
l'on prépare du nord au sud avec des 
j a u n e s d 'oeuf s . Le s u c r e , avec 
d'autres « épices » est un héritage 
des Arabes. Les pâtisseries à 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 )ao Ben to préparent une 
cuisine simple et savoureuse compo­
sée de plats que l'on ne sert nulle 
part ailleurs. Et c'est si vrai qu'elles 
acceptent de préparer les plats que 
l'on voudrait goûter... le Portugal à 
la carte! 
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Les céréales: 
pas seulement 
au petit 
déjeuner 
n » L'Orgunis;ition des Nations unies pour l'alimentation et 

l'agriculture (1 AO) a choisi comme emblème un epi de ble 
entoure du siglc de l 'ONU et la devise latine Fiat punis (Que le 
pain soit). 

Le ble est la plante nutritive dont la culture est le plus répan­
due dans le monde. Montrer l'importance considerable des cé­
réales dans l 'agr icul ture, le commerce et la nutrition est un ob­
jectif qu'on ne pourrait atteindre dans une courte elude comme 
celle-ci 

Outre le ble. on retrouve parmi les céréales le millet, le sarra­
sin, l'avoine, l'orge, le seigle, le mats, le riz, etc. Avec plusieurs 
de ces céréales on fabrique des alcools: le riz (sake), l'orge 
(w hisky). le mats (bourbon), etc. En cuisine, les principaux deri-
ves des céréales sont les farines et les fécules. 

Aux quatre coins du monde 
l es céréales sont des graminées dont les grains servent a la 

nourriture des hommes. On peut fabriquer du pain avec plu-
sieurs d'entre elles. Les céréales ont profondément marque les 
^ i\ ilisations des regions du globe ou elles poussent. Ainsi le riz. 
aliment fondamental dans l'existence des Malais du Sud-Est 
asiatique, fait partie de toutes les ceremonies marquant les dif­
férentes étapes de la vie. La consommation symbolique d'un 
plat de riz accompagne les celebrations de la naissance, de 
i'adolescence, du mariage et de la mort. Le riz, pour le Malais, 
compose d'une façon générale tous les repas de la journée alors 
que les Canadiens, les Américains et certains Européens con­
somment surtout les céréales, servies avec des fruits et du lait au 
moment du petit dejeuner. 

I es Pueblos du sud-ouest des Etats-Unis centraient entière­
ment leur culture sur une plante cerealiere. le mais. «Si l'on 
prive ce peuple de mats, on ne le prive pas seulement de nourri­
ture c'est de toute sa vie qu'on le prive et c'est le sens de cette 
\ ie qui disparait.» Il en est ainsi pour d'autres peuples qui atta­
chent une importance indiscutable aux céréales cultivées dans 
leur region : ble et orge pour les peuples de l'Inde, seigle et avoi­
ne en I urope septentrionale et en Europe orientale, riz dans 
l'Asie des moussons, mats sur le continent américain, mil et 
sorgho en Afrique. 

Différentes catégories 
Si les céréales restent la base de l'alimentation dans de nom­

breux pays, surtout les plus pauvres, les céréales sont délaissées 
dans les pays industrialises au profit d'aliments plus élabores. 
L'attrait des produits naturels se traduit néanmoins par un re­
gain d'intérêt pour les céréales non transformées. 

Valour nutritive La valeur alimentaire des céréales reside 
dans leur teneur élevée en glucides. Elles contiennent aussi des 
protéines et des vitamines B. mais elles sont déficientes en ac i ­
des amines et en calcium. Par souci d'une alimentation équili­
brée, un songera donc a compenser ce manque en servant, avec 
les céréales, des produits laitiers, des legumes et des fruits frais 

L e s ccreales entières. On ne les débarrasse que de leurs enve­
loppes, trop dures et inconsommables. Elles sont riches en subs-
tances nutritives: la consommation de 100 g de ble filamente 
procure 10.5 g de protéines. 1,2 g d e lipides, 82.1 g de glucides. X 
mg de calcium et "540 mg de potassium. Une portion de cette 
céréale, soit un biscuit de 25 g, fournit 95 calories. 2,b g de 
protéines. 0.3 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. P h o , ° I T H O 

Les flocons. On fait cuire ces grains de ble, d'avoine ou de 
mais aplatis, a la vapeur, puis on les aplatit de nouveau, et on les 
fait griller. Sous cette forme, les céréales ont plusieurs usages, 
entre autres, elles entrent dans la preparation de biscuits. 

Les grains souffles. On les soumet a une decompression qui 
les fait gonfler (ce qui détruit partiellement les vitamines B l ). 
On les sert au petit dejeuner. Les fabricants les enrichissent de 
vitamines B l (thiamine). B2 (riboflavine) et PP (niacine). ainsi 
que de fer. 

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

Les grains précuits. Ce sont des grains entiers, ou fractionnés, 
cuits partiellement a In vapeur, puis sèches. Le consommateur 
peut ainsi obtenir un mets cuit plus rapidement. Le riz. qu'on 
lait cuire en cinq minutes et le gruau instantané font partie de 
cette categoric. 
Utilisation des céréales 

Quand on parle de céréales, on pense généralement au petit 
déjeuner. On oublie souvent que les céréales enrichissent plu­
sieurs autres plats: pain et boulettes de viande, bifteck haché, 
jambon hache, pommes de terre, épinard ou carottes en puree, 
lait fouette, etc. 

, L e S e r v i c e de la r e c h e r c h e technologique do l'institut d é 
. ' foj ir ismc et ^ h ô t e l l e r i e du- Q u é b e c te rmine , a v e c l 'arti­

cle dé t e n e s e m a î n e , u n e sé r i e d e 52 ar t ic les cul inaires. 
. Cette chronique o etc réa l isée g r â c e à la collaboration 

de rna^ârnè : j e a n n i n e Cornel l ier et de monsieur M iche l 
• -Repayd , - professeurs à. l ' fTHQ. 

Muffins aux bananes et aux noix 
P r e p a r a t i o n : 20 minutes 
Cuisson: 15 minutes 
R e n d e m e n t : 1 douzaine 

Ingrédients 

500 mL (2 tasses) de farine de blé entier 20 mL (4 c. a the) de 
poudre à pâte 2 oeufs 
100 mL (n de tasse) d'huile végétale 

Sel a u goût 
200 mL 0* d e tasse) de cassonade 
250 m L O tasse) de lait 

2 banane 
200 mL (Y* d e tasse) de noix concassée 

Beurre en quantité suffisante 

M é t h o d e 

Mélanger la farine avec la poudre à pâte. 
Battre les oeufs et les mélanger avec l'huile, le sel. la cassona­

de et le lait. 
Ecraser les bananes et les ajouter au liquide avec les noix. 
Beurrer les moules a muffins. Mélanger rapidement les ingre­

dients secs avec le liquide et remplir les moules avec cet appa 
reil. Cuire au four a 350° I pendant environ 15 minutes. 

N o t e : On peut faire congeler ces muffins après leur refroidisse­
ment complet. 

L a semaine prochaine, nous débuterons une deuxième série 
dans laquelle nous traiterons de la composition de menus. 

Le Portugal ou la route de la diversité culin 
HjB Le Portugal est un petit pays. Mais, allonge le long de 

l'oecan. appuyé sur des montagnes, il bénéficie d 'un climat 
bénéfique a l'oranger autant qu'a l'olivier, sans parler de la 
'. igne. Dans ses eaux, douces ou sales, le poisson abonde et. dans 
-es campagnes le porc et le cabri approvisionnent les marches 
depuis des siècles la cuisine a suivi le parcours tie la diversité 
des produits et chaque region a ses plats particuliers. Il arrive 
qu'ils se ressemblent parfois d 'un lieu a un autre, mais chaque 
luis une petite variante tait la difference. 

BEIGNETS DE CREVETTES 
Ingredients 

500 g de crevettes 
I c. a soupe de margarine 
I e a soupe d'huile 
1 oignon 
2 gousses d'.iil 
I feuille de laurier 

Sauce piquante 
3 c. a soupe de farine 

200 ml. de lait 
Persil hache 
Poivre 

1 jaune d'oeul 

Prepara t ion 

Hacher l'oignon, très fin. Le faire revenir avec l'ail dans la 
margarine et l'huile. Ajouter les crevettes coupées fin. El faire 
revenir le tout. 

\jouter la farine et la laisser légèrement blondir. Ajouter le 
I lit, l.i feuille de laurier, le persil hache, et les assasionnements. 
faire c u i r e en mélangeant. Quand le point d ebullition est at­
teint, goûter pour rectifier l'asviisonnement. Retirer la feuille 
de laurier Incorporer le jaune d'oeuf et laisser en attente 

P R E P A R A T I O N D E L A P A T E 

Ingredients 

I t de farine 
I t d'eau 
I c a soupe de margarine 
I e. a soupe d'huile , 

le /este d'un citron 

Prepara t i on 

I aire bouillir ensemble l'eau, le zeste, la margarine et l'huile. 
Quand le point d'ebullition est atteint, ajouter la farine d'un 

seul coup et mélanger a la cuillère de bois pour obtenir une pâte 
i|ui se forme en boule. 

Rouler cette paie. Y repartir la preparation aux crevettes par 
cuillerées. Découper en rondelles ( a l'aide d 'un verre ou d 'une 
lasse ) Replier chaque rondelle sur e l l e -même pour enfermer la 
«farce» et recéder les bords. 

Badigeonner légèrement a l'oeuf, saupoudrer de chapelure et 
taire cuire en friture. 

N B : Dans la preparation de la pate, la quantité d 'eau doit être la 
même que la quantité de farine. 

BACCALHAU À ZÉ DO PIPO 
Ingredients 

4 morceaux de morue salée et sechee 
I 50 m l . d'huile d'olive 
250 m l . de lait 

4 gousses d'iiil 
2 oignons 

Mayonnaise 
Puree de pommes de terre 

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

P r e p a r a t i o n 

Commencer par faire dessaler la morue en la mettant à trem­
per dans l'eau froide et en changeant l'eau régulièrement. Faire 
cette operation a l'avance. Si le poisson est très sale, commencer 
le dessalage deux a trois jour a l'avance. 

Lorsque la m o r u e est dessalée, l'essuyer et la mettre dans un 
plat creux allant au four, avec l'huile, le lait et l'ail. Faire cuire 
dans un four a 350° F pendant trente minutes environ. 

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

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

Recouvrir la morue avec l'oignon. 
Recouvrir le tout de mayonnaise maison et saupoudrer de 

chapelure. 
Entourer de puree de pommes de terre et faire gratiner au 

four. 

FAROFIAS 
Ingrédients 

b oeufs 
".' litre de lait 
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les nostalgiques des plats qe l'on ne trouve pas ail­
leurs. 

Zeste d'un demi citron 
12 c. à soupe de sucre 

I \'i c. à thé de fécule de mats 
I bâton de cannelle 

Chocolat en poudre 
Cannelle en poudre 

P r é p a r a t i o n 

Faire bouillir le tait avec le zeste de citron, le bâton de cannel­
le et 6 cuillerées de sucre. 

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

Par grosses cuillerées, faire pocher les blancs sur le lait frémis­
sant. Quand les blancs sont cuits, les retirer a l'ecumoire et les 
ranger sur un plat. 

Battre les jaunes d'oeufs en incorporant graduellement un 
peu de lait chaud. Verser dans le reste du lait et faire cuire en 
remuant constamment pour faire épaissir. Ne pas laisser bouil­
lir. 

Passer cette crème dans une passoire fine. En recouvrir les 
blancs. Saupoudrer de chocolat, ou de cannelle. 

file:///jouter
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JUERG JOHNER DÉCÈDE SUBITEMENT 

L'art 
de 

culinaire vient 
l'un de 

meileurs ouvriers 
L'art culinaire a perdu la semaine dernière l'un de ses 
meilleurs ouvriers. Juerg Johner est mort subitement à sa 
table de travail. Il avait à peine quarante ans. 

Les chefs perdent un professionnel d'une valeur excep­
tionnelle. Pâtissier-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 s'en va avec un bagage extraordinaire de con­
naissances ». Et il ajoutera qu'il était un cas très rare, « il 
continuait d'être une étoile montante ». 

Juerg Johner devait partir le 6 mai pour participer au 
Salon culinaire de Singapour avec l'équipe canadienne 
dont Marcel Kretz sera le capitaine. Ce n'était pas le pre­
mier concours international auquel il participait En 1976, 
1930 et 1984 il faisait partie de l'équipe du Québec aux 
Olympiades culinaires internationales de Francfort. En 
1983 il participait au concours de Klagenfurt en Autriche. 
On sait quel succès ces équipes ont eu dans ces différen­
tes occasions. Au dernier Salon culinaire de New-York, 
Juerg Johner remportait les premiers prix avec ses co­
équipiers de la Pâtisserie de Gascogne. C'est à lui que les 
pâtissiers doivent d'avoir été inscrits dans ces manifesta­
tions. Le métier de pâtissier est d'une certaine façon, me­
nacé. Et Juerg Johner a toujours insisté pour qu'un pâtis­
sier fasse partie d'une équipe déléguée pour participer à 
une compétition. 

À la Pâtisserie de Gascogne où il était, depuis deux ans, 
chef-chocolatier en plus de participer à la pâtisserie pro­
prement dite, il était sur le point de devenir directeur de la 
production. « C'était un travailleur infatigable. Un profes­
sionnel comme on n'en rencontre plus » dira Jean-Michel 
Cabanes de La Gascogne, qui ajoutera t c'était un homme 
estimé de tous, d'une humilité incroyable, d'une humeur 
toujours égale ». 

Les chefs perdent un ami et l'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 irremplaçable. 

FRANÇOISE KAYLER 

p h o t o P . - H . TAIBOT; LA PRESSE 

Le chef Juerg Johner, 
photographié ou mo­
ment où il se prépa­
rait à participer aux 
O lympiades culinai­
res de Francfort, en 
1984 . | 

Pour les 
petits repas..• 

Pour cuire, griller et frire, 
ce four compact, efficace et 

économique, convient particu­
lièrement a la preparation des 
repas de ceux qui mangent seul 
ou de ceux qui n*ont que de 
petits repas à préparer. Il sera 
également apprécier de ceux qui 
se préparent à ouvrir leur chalet 
d'été. Et c'est peut-être pour cela 
qu'on a pense le mettre en vente 
une semaine avant la fête des 
Mères! 

Le four-gril SUN est léger et de 
manipulation facile. Deux por­
tes de verres permettent de sur­
veiller la cuisson et donnent ac­
cès d'un cote ou de l'autre de 

l'appareil. Sur le dessus, une pla­
que anti-adhesive et amovible 
peut être utilisée faire faire frire 
ou pour rechauffer dans une cas­
serole. On peut l'utiliser aussi 
bien dans la cuisine que sur une 
table. 

I n thermoplastique blanc a 
l'extérieur, il est email le gris a 
l'intérieur. La grille réglable sur 
trois positions est en acier nicke­
lé. 

Le four-gril Sf.B sera mis en 
vente chez Simpson. Il est ac­
tuellement disponible chez Im­
portation |.P. 4251 Bélanger est. 
Prix suggère: $149,95. 

Recherche: Michèle Dubreuil 
PhofO: Pierre McCann 

LA S/MDUREUSE SAGA 
DES VRAIS 

PIMENTS MARINES 
1936, UNE ANNÉE 
INOUBLIABLE. .... 

m 
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Alain Soulard, chef de l'Auberge Bise à Talloires, et Jean Soulard, chef du Hi l ton-
Québec , entourant Charline Bise, restaurateur-propriétaire de la célèbre auberge 
du Lac d'Annecy. 

Le « Père Bise » à Québec 
•

L'un des établissements les plus prestigieux 
de France fait escale chez nous. En effet, pour 

la première fois, la célèbre Auberge du Père Bise, 
« trois étoiles » du guide Michelin, participe à un 
festival à l'étranger. Le Hilton Québec accueille 
son chef. Alain Soulard, pour présenter quelques-
uns de ses plats jusqu'au 11 mai, au Croquembro-
che. 

Cet événement permettra à deux frères d'être 
aux fourneaux en même temps puisque Alain 
Soulard est le frère du chef du Hi l ton, |ean Sou­
lard. Mme Charline Bise, qui assume seule la di­
rection de l'Auberge d'Annecy depuis la mort de 
son mari, est venue présenter le menu où l'on 

trouvera: le Soufflé de truite Père Bise aux queues 
d'ècrevisses, la Blanquette de homard, le Mignon 
de veau Mère Bise, le Suprême de poulet braisé à 
la crème d'estragon, le Rognon de veau à la sa­
voyarde, etc... 

Fondée en 1901 par le « grand-père», l'Auberge 
de Talloires est devenue celle du Père Bise en 
1928 avec Marius et sa femme aussi connue sous 
lé nom de la Mère Bise. En 1968, leur fils, Fran­
çois prend la direction de la maison et de ses four­
neaux. À sa mort, il y a quelques années l'Auberge 
a perdu ses étoiles mais elles les a reprises en 
1985. François et Charline Bise ont une fil le, So­
phie, qui se prépare à faire revivre la tradition des 
« Mère Bise » puisqu'elle se destine à la cuisine. 

M A R K S & SPENCER 

Des menus à calories contrôlées 
an Dans la section de ses ma-
™ gasins consacrés à l 'ali­
mentation. Marks & Spencer 
vient de lancer des « menus à 
calories contrôlées ». 

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 à 
l ' i t a l i enne ) ; la fricassée de 
poulet avec riz pilaf ( poitrine 
de poulet en sauce béchamel ); 
poulet à la sauce aigre-douce 
avec du riz ( poitrine de poulet 
en sauce piquante ); cannello­
ni ( farcis de poulet, trois fro­
mages et d'épinards dans une 
sauce tomate ). 

La préparation de ces plats 
est simple. Les plats de poulet 
peuvent être réchauffés à: l'eau 
bouillante, dans leur sac, en 
moins de quinze minutes du au 
four à micro-ondes en moins 
de 5 minutes. Les cannelloni 
cuisent au four en 45 minutes. 

Ces plats fabriqués au Cana­
da viennent s'ajouter à la liste 
de ceux que Marks & Spencer 
importe du Royaume-Uni: lasa­
gne au poisson, fruits de trier 
Tagliarini et palourdes et qui 
comptent, aussi, moins de 300 
calories. \ 

Chaque plat est accompagné 
d'un « menu à calories contrô­
lées » établi sur sept jours et os-< 
cillant entre I 075 et 1 200 ca­

lories, sauf pour le dimanche 
où il grimpe à 1 400 calories en 
introduisant le « Trille » a 1 A) 
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 ( '/itasse, 35 
calories ). 

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

Lorsque 
Mrs. Whyte 
préparai t ses 

mar inades de 
piments , elle 

choisissait les piments les 
plus fermes, les plus appé­
t issants . 

Elle ne prenai t que le meil 
leur de la récolte pour ^ 
être bien certaine 
d'obtenir les meil­
leures mari­
nades. De sorte 
que les 
au t res 
pouvaient 
toujours 
al ler 

sont à l 'honneur. Les piments 
cerises doux, les 

piments bananes 
doux ou forts. 

m 

voir ail leurs. 
C'est ainsi 
depuis 50 ans . 

UN FAIBLE 
POUR 
LE ^ [ 
FORT. 
Notre histoire débute 
avec les cornichons, les 
p iments sont venus y met t re 
du piquant . 
Les vrais a m a t e u r s ont 

i toujours su recon-
' na î t re les bons pi- JÊÊ 

ment s . La réussi te Ma 

de Mrs. Whyte c'est fi|| 
de faire de ces bons 
p iments le choix des • 
connaisseurs. I 
Votre problème: 
choisir, tous les goûts 

en t ranches 
ou entiers, 

tous sont 
aussi savou­

reux les uns que 
les autres . . . 

quel choix 
piquant! 

LE 
PIQUANT 

DE L'HISTOIRE. 
Les années n'ont rien 

changé à la qualité de nos 
produits . Marines selon 

notre recette et mis en pot 
un à un, au Québec, ils sont 

favoris de­
puis des gé­

nérations. 
Tout le 

monde aime-
LfU rait connaître 

notre recette. 
Certa ins ont 
essayé de les 

imiter, sans aucun 
succès. 

50 ANS ÇA SE 
FÊTE EN GRAND. 
Pour célébrer les noces 

d'or de ses piments , Mrs. 
Whyte's vous fera parvenir gratui te­

ment une magnif ique affiche couleur. 
Recevez en plus les recettes du mois. 

Découvrez comment agrémenter 
vos m e n u s et servir en toute 

occasion vos mar inades préfé­
rées. Fai tes la 
joie de vos pe­
ti ts et grands. 

Mettez sur leur 
36 les 36 mar inades 

de Mrs. Whyte ' s et régalez-vous. 

Faites-nous parvenir nom et adresse à: 
RECETTES DÉLI 

5403 boul. St-Laurent, Montréal, Québec 
H2T 1S5 

50 ANS DE TRADITION 
DEU-BEREMENT MEILLEURS 
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Les LE S A L O N DES ARTS M É N A G E R S DE P A R I S 

se mettent 
au lave-
vaisselle 

am Seize millions de ménages 
^ français n'ont pas encore 
découvert les joies de l'utilisa-
lion du lave-vaisselle. Aux freins 
dus à la crise s'ajoutent les réti­
cences psychologiques incom­
préhensibles à l'heure de la libé­
ration des femmes. N o m b r e 
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 publicité a 
dépensé des trésors d'ingéniosi­
té. Cependant, à la fin des an­
nées 70, une opération de lavage 
de la vaisselle à la machine fai­
sait consommer soixante litres 
d'eau et dépensait plus de trois 
kilowatts-heure. C'est à cette 
époque que la grande campagne 
sur les économies d'énergie fut 
lancée. On menait la chasse con­
tre le gaspillage et le lave-vais­
selle était pris dans le colima-
leur. 

Ce fut alors le depart de la 
course aux prouesses technologi­
ques dans ce domaine. Il se tra­
duisit d'abord par une reduction 
de moitié environ de la consom­
mation d'eau et d'un tiers de cel­
le de l'électricité. Mais la machi­
ne restait bruyante et l'on s'atta­
qua avec succès à cette nuisance, 
faisant rebondir des campagne 
de publicité a grand renfort de 
decibels, fin quelques années le 
lave-vaisselle devint sobre et si­
lencieux. Il restait a le rendre ra­
pide. 

Grâce a des per fec t ionne­
ments divers ils sont devenus 
non seulement plus per for ­
mants, mais aussi et surtout, 
plus rapides. Le préchauffage de 
l'eau réduit le cycle de lavage et 
donc, en même temps, la cons­
ommation d'électricité et d'eau. 
Les appareils les plus rapides la­
vent une vaisselle complète en 
moins de 18 minutes, là où il fal­
lait, il n'y a pas 1res longtemps, 
une heure. 

Autre avantage, il n'est plus 
nécessaire d'utiliser du sel. puis­
que la temperature de l'eau 
constamment maintenue sous 
57° Ç. rend la formation de cal­
caire caduque. 

Si le lave-vaisselle n'a pas en­
registre le développement espè­
re, c'était surtout son encombre­
ment qui freinait la ven te . 
Quand une ménagère avait déjà 
pu caser dans sa cuisine (souvent 
au prix de savants calculs) un ré­
frigérateur, une cuisinière et 
une machine a laver, elle devait 
presque toujours renoncer au 
lave-vaisselle. 

Les constructeurs of f rent 
maintenant des modèles d'un 
encombrement très réduit, ne 
nécessitant plus un branche­
ment fixe, ni une installation 
électrique spéciale. L'appareil se 
pose sur I évier, ou même sur 
une table. Il est relié à un robi­
net par un simple tuyau et une 
prise électrique suffit a le mettre 
en marche. Un système de sécu­
rité permet l'évacuation de l'eau 
sans aucun risque. 

Le lavage de quatre couverts 
est accompli en 13 minutes (pro­
gramme économique) ou en 2b 
minutes (programme normal), le 
séchage intervient après le der­
nier rinçage. Cet appareil qui 
pesé 13 kilogrammes est portatif 
et peut être range si la place dis­
ponible ne permet pas une ins­
tallation fixe. 

— AFP 

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

Peu d'appareils nouveaux, mais 
bien des perfectionnements 
mm Au dernier Salon des Arts 
8 0 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 l'on avait pré­
sentés en 1985. Mais en les exa­
minant de près on s'apercevait 
qu'ils offraient des avantages 
nouveaux. L'amélioration con­
sistait en une plus grande capa­
cité sous un format réduit adap­
te a une cuisine exiguë et, natu­
r e l l e m e n t , à une é c o n o m i e 
d'énergie. 

L'industrie de l'electro-ména-
ger fait maintenant appel a l'in­
formatique pour libérer la mé­
nagère d'un certain nombre de 
corvées. Il suffit maintenant 
qu'elle programme l'appareil 
pour qu'il exécute ensuite les 
operations a sa place. La surveil­
lance est ainsi inutile, ce qui per-
met-de-fsagner du temps. 

Les machines a laver le linge. 

deja très perfectionnées, ont 
néanmoins encore fait des pro­
grès. Les constructeurs ont con­
sidérablement réduit les dimen­
sions (400mm de largeur) sans 
diminuer la capacité ( 5 kg) . Au­
tre amélioration importante, la 
possibilité de ne laver qu'une 
quantité réduite de linge, ce qui 
permet à la ménagère de faire 
souvent des petites lessives, plus 
rationnelles et plus économi­
ques. 

Parmi les autres perfectionne­
ments qui rendent la machine a 
laver plus pe r fo rman tes et 
moins encombrantes, il faut no­
ter l'installation de touches pour 
le lavage de linge très délicat, un 
essorage spécialement adapté 
aux différents programmes, avec 
période intermédiaire de défou­
lage et surtout pour la laine, un 
dispositif de sélection de. temps 
du séchage, la possibilité de la­
ver ensemble, coton, sythétique 

et tissus mélangés grâce à une 
programme «multi-textiles» et 
l'application du traitement anti­
corrosion utilisé uniquement 
jusqu'à maintenant dans l'indus­
trie de l'automobile. 

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 actuellement sur le 
marché sont déjà... parfaits. 

On a quand même su amélio­
rer le fonctionnement par l'ap­
plication du système de refroi­
dissement sans givre. Une circu­
l a t ion d ' a i r f ro id absorbe 
l'humidité et élimine la forma-
Uon-dc givre. La température est 
a ins l^ ieux répartie et le froid 
devient plus homogène. Les ali­

ments ne se dessèchent plus, les 
glaçons se détachent facilement 
et les produits congelés ne col­
lent plus entre eux. 

Les aspirateurs 

Dans ce domaine les construc­
teurs font largement appel à 
l'électronique. Par exemple, un 
constructeur obtient une haute 
précision d'aspiration par une 
sonde ultra sensible qui assure 
un rég lage au tomat ique , en 
fonction de différentes natures 
de sols. On peut donc asp'ror 
une moquettte haute puis une 
rase, en passant par un parquet, 
sans qu'il soit nécessaire d'adap­
ter la puissance de l'appareil, 
chaque fois. 

Certains appareils sont équi­
pés d'un micro-filtre à air pro­
pre, qui rejette dans la pièce l'air 
épuré à 99 p. cent. 

— AfP 

C'est dans le domaine de la cuisson 
que les choses évoluent le plus vite 
ma Si elle veut rester à la page, la ménagère 
™ doit constamment refaire un apprentis­
sage ne serait-ce que pour bien comprendre 
tous les nouveaux termes de cuisson. 

Depuis quelques années, c'est dans ce do­
maine que le progrès a marqué une évolu­
tion très rapide. Ln effet, les autres appa­
reils, machines a laver et réfrigérateurs sur­
tout, ayant atteint une haute perfection 
technique, les constructeurs et les inven­
teurs se sont intéressés a la cuisson, restée 
longtemps sans progression importante. 
Apres les fours à chaleur tournante et les 

plaques de cuisson en vitrocéramique, les in­
novations se sont succédé à un rythme de 
plus en plus accéléré. 

Le Salon des Arts ménagers est une plate­
forme des techniques les plus avancées, le 
rendez-vous des principaux constructeurs de 
materiel électro-ménager. Cette année, il a 
donné sa chance aux nouveaux procédés de 
cuisson en accordant surtout une large place 
à la deuxième génération des fours à micro­
ondes et a la cuisson «vapeur». 

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

veaux appareils, le principe de leur fonc­
tionnement n'est pas toujours évident. A 
peine a-t-eile eu le temps de se familiariser 
avec un type de four à micro-ondes, que ce­
lui-ci appartient déjà au passé. 

En effet, ces fours, après avoir connu un 
succès foudroyant aux Etats-Unis et en Scan­
dinavie, n'ont guère réussi à s'implanter 
dans les pays européens. La raison en est 
simple : créé surtout pour la cuisson des ali­
ments surgelés, leur utilisation est évidem­
ment liée à la consommation de ces denrées 
encore faiblement représentées en Europe. 

— AFP 

Des 

gadgets 
ien utiles 

et presque 
parfaits 
•

Quand le Salon internatio­
nal des Ans ménagers de 

Paris était une manifestation 
grand public, la section des gad­
gets en était la principal attrac­
tion. Conçus par des gens qui. 
pour avoir des idées ne dispo­
saient que de moyens précaires 
pour les mettre en application, 
ces gadgets 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 être considé­
rés comme des nouveautés utiles 
et d'une qualité parfaite. 

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

Le Toutplateau est un chauf­
fe-plat alimenté par des bougies 
conditionnées en godets pour 
qu'elles ne coulent pas. Les bacs 
pivotants et facilement démon­
tables peuvent être 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 et 
la vaisselle. 

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

Le fer à repasser pour le voya­
ge est petit et léger et il est à la 
vapeur. Le nouveau fer à repas­
ser est celui qui sonne. La ména­
gère distraite ou ob l igée de 
s'éloigner ne risquera plus!de 
l 'oublier s'il est branché. Au 
bout de quelques instants une 
sonnerie se met en marche. 

Le grill-plat est revêtu d;un 
super-émail qui simplifie le net­
toyage a deux niveaux de cuis­
son. Une fois la cuisson termi­
née, on adapte deux poignées 
anti-brûlures pour sortir le plat 
du four, poignées qui garantis­
sent également la stabilité!de 
l'ensemble grâce à leur fonction 
anti-bascule. Beaucoup plus lé­
ger qu'un gril en fonte, plus ra­
tionnel qu'une lèchefrite, cet en­
semble s'adapte aux cuisinières 
électriques ou au gaz. 

Dans un logement où l'on 
manque de place, comment ran­
ger les bouteilles ? Une nouvelle 
table baptisée porte-bouteilles 
permet de régler le problème car 
son pied fait office de casier 
pour ranger 15 bou te i l l e s . 
Quand on veut placer cette table 
contre le mur, il suffit de rabat-
tres les deux battants pour effec­
tuer immédiatement la transfor­
mation. 

La «tasse-rapide» est un petit 
appareil électrique très esthéti­
que grâce auquel on peut prépa­
rer, rapidement et partout/ la 
boisson chaude de son choix. 

La tajine, un ragoût 
nord-africain typique 
doux et savoureux 

mm La tagine est un plat typique d'Afrique du Nord. C'est une 
sorte de ragoût aux recettes multiples, qui doit être préparé 

dans un plat particulier. 
Cette recette, créée en Californie par les producteurs d'aman­

des de cet État américain, suit les grandes lignes de la prépara­
tion de base. Elle donne un plat doux et savoureux, extrême­
ment nourrissant. 

pholo LA PRESSE 

De 
l'agneau, 
du miel, des 
dattes et des amandes: 
une recette exotique. 

TAGINE A L'AGNEAU 

Ingrédients 

1 t. d'amandes blanchies 
3 livres d'agneau désossé 
3 c. à table d'huile d'amande 
2 t. d'oignon haché 
2 gousses d'ail haché 
1 c. à thé de cumin moulu 
I c. à thé de gingembre moulu 
1 bâton de cannelle 
1 boite (lOVi onces) de bouillon de boeuf 
1 t. de dates dénoyautées 
VA de t. de persil haché 
1 c. à table de miel 

Préparation 

Étaler les amandes sur une plaque et faire blondir légèrement, 
en les retournant une fois, dans un four préchauffé à 350° F. Faire 
refroidir. ' 

Couper l'agneau en morceaux d'un pouce environ. Le faire reve­
nir dans l'huile. Ajouter l'oignon et l'ail, le cumin, le gingembre, le 
sel, la cannelle et le bouillon de boeuf. Porter au point d'ébullition 
puis couvrir et faire mijoter à feu doux jusqu'à ce que l'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. 
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Métro CHAMPIONNE 

ISDETQIvMi:' 

JUS DE TOMATES 
BRIGHT'S 
Canada de fantaisie 
bte 1,361 

79 
iff' ^ 

H MOUCHOIRS 
DE PAPIER 
WHITE SWAN 

§ j k blanc, beige, bte 200 f 

79 I l l i l lË i l l 
WËÊIÊÊÊÊÈ 

flayer's 

Avis: Santé et Bien-être social Canada considère que le danser 
pour la santé croit avec l'usage - éviter dinhaltr. 

TABAC A CIGARETTES 
MARQUES POPULAIRES 

•bte 200 g 
(disponible au.Québec seulement) 

889 
^ m 

mm FRAISES • 

IMBB P r o d u | t de la Californie 

4HI Êj /chop. 

Les articles annoncés dans cette page sont en réclame aux supermarchés Métro situés dans la ville principale de diffusion de ce journal et sa proche banlieue du lundi 28 avril au samedi 3 mai 1986jusqu'à 17h00. 
flous nous réservons le droit de limiter les quantités. 5i un article venait à manquer, n'hésitez pas à demander un bon d'achat différé. 5i certaines marques de commerce de produits annoncés ne sont pas 

disponibles dans certaines régions, elles seront alors remplacées par une autre marque de commerce de même nature, et d'un prix coûtant égal ou supérieur. Pas de vente aux marchands. Photos à titre indicatif seulement. 

P E C I A L 1 S T E 
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Luncher en 
couleurs: 
simple et 
agréable 

I U n e s o u p e t i ède , un yo-
~ g o u r t c h a u d e t u n c a f é 
froid. . .cela d e v i e n t v i te lassant . 
Cessez d e m a n g e r e n n o i r et 
b l a n c . L u n c h e z e n c o u l e u r s , 
c ' e s t b e a u c o u p p l u s a p p é t i s ­
san t . 

R ien n 'es t p lus s i m p l e . Il suf­
fit d e cho i s i r d e b o n s c o n t e ­
n a n t s , h e r m é t i q u e s et en m a ­
t iè re p l a s t ique , bou t e i l l e s et ré­
c i p i e n t s t h e r m o s . 

C e s c o n t e n a n t s son t d i spon i ­
b les en d i f fé ren t s f o rma t s et 
s o n t d e t r o i s types: à l a rge gou­
lot p o u r les m e t s c h a u d s ; à 
pet i t gou lo t p o u r les bo i s sons 
c h a u d e s o u froides; à g r a n d e 
o u v e r t u r e p o u r les a l i m e n t s 
f roids tels q u e sa lade , y o g o u r t , 
c r è m e g lacée , e t c . . 

P o u r g a r d e r le c o n t e n u froid, 
m e t t r e le c o n t e n a n t t h e r m o s 
au r é f r i gé ra t eu r d e u x à t ro is 
h e u r e s a v a n t d e le r e m p l i r . 

P o u r g a r d e r l e c o n t e n u 
c h a u d , ve r se r d e l 'eau bou i l l an ­
te d a n s le t h e r m o s et laisser re­
pose r q u e l q u e s m i n u t e s , je tez 
l 'eau et la r e m p l a c e r p a r l 'ali­
m e n t l i qu ide ou so l ide chois i . 

Pour accompagner 
sans « calories 
vides » la 
tasse de café 

am P o u r r e c e v o i r c h e z so i , p o u r a p p o r t e r q u a n d o n e s t r eçu , à 
B B l ' occas ion d ' u n g o û t e r o u d ' u n b r u n c h , o u p o u r se rv i r a u 
pe t i t - dé j eune r , c e g â t e a u est auss i s a v o u r e u x q u e n o u r r i s s a n t . 
C'est u n e s o r t e d e pâ t i s se r i e q u i n ' e s t p a s fai te d e « ca lo r i e s v i ­
d e s », c o m m e d i s e n t les d i é t é t i s t e s . 

Ce t t e r e ce t t e u t i l i se d e s r a i s i n s d u Ch i l i q u i s e r o n t d i s p o n i b l e s 
su r n o s m a r c h é s j u s q u ' à la m i - m a i 

CRÈME SURE ET 
RAISINS FRAIS 
Ingréd ien ts : 
1V41 d e f a r i ne t o u t - u s a g e 
1V2 c . à t h é d e p o u d r e à p â t e 
Vi c. à t hé d e soda à p â t e 
V* c. à t hé d e sel 
'/< t. d e b e u r r e 
Vi t. d e s u c r e 
1 oeuf (gros) 
I c. à t hé d e van i l l e 
Vi c. à t hé d e zes te d e c i t r o n r â p é 
V* t. d e c r è m e s u r e v e n d u e d a n s le c o m m e r c e 
1 xh t. d e g r a i n s d e r a i s i n s ve r t s 
'A t d e c a s s o n a d e 
2 c. à t ab le d e f a r i n e 
2 c. à t ab le d e b e u r r e 
xh c. à t h é d e m u s c a d e r â p é e 

P r é p a r a t i o n : 
- T a m i s e r la f a r ine avec la p o u d r e e t le s o d a à p â t e , le se l . 
- M e t t r e le b e u r r e en c r è m e et lui i n c o r p o r e r le s u c r e , l 'oeuf, la 

van i l l e e t le ze s t e d e c i t r o n . I n c o r p o r e r la f a r i n e e n a l t e r n a n t 
avec la c r è m e s û r e . 

- P r é p a r e r u n e c h a p e l u r e f ine e n m é l a n g e a n t la c a s s o n a d e , le 
b e u r r e , la f a r i ne , la m u s c a d e . 

- Verse r la m o i t i é d e la p â t e d a n s u n m o u l e d e 8 p o u c e s b i e n 
b e u r r é . R e c o u v r i r a v e c la m o i t i é d e s g r a i n s d e ra i s in pu i s a v e c 
la m o i t i é d e la c h a p e l u r e . R e c o m m e n c e r l ' o p é r a t i o n . 

s* 

Le tout 
nouv< 

• 

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

Westvale vous présente son tout 
nouveau tr io de breuvages 
. . . F R A M B O I S E S , FRAISES ET 
BLEUETS. Ils sont faits de jus purs à 
100%. Une gorgée suffit pou r en percer 
le secret. Des saveurs un iques , 
différentes et incomparables. I l n 'y a 
r ien de pareil sur le marché . Essayez-les 
vous-même dès a u j o u r d ' h u i . 
Vous t rouverez ces tou t n o u v e a u x 
produi ts dans la sect ion des a l iments 
congelés chez vo t re m a r c h a n d . 

m i n u -

F a i r e c u i r e d a n s un four p r é c h a u f f é à 3 5 0 d e g r é s 
F , p e n d a n t u n e h e u r e e n v i r o n , o u j u s q u ' à ce 
q u u n e p o i n t e e n f o n c é e a u c e n t r e en r e s s o r t e sc­
e n e . 

- La isser r e p o s e r p e n d a n t u n e q u i n z a i n e d e i 
t e s p u i s d é m o u l e r . 

- S e r v i r t i è d e o u froid. 
N . B . - P o u r p l u s d e fac i l i té , u t i l i ser un m o u l e 

d o n t le p o u r t o u r se d é t a c h e . 

• 

b- 1  
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ON ACHETE LA PRESSE 

D'ACHET 

EPICERIE! 
Si vous vendez de l'épicerie, LA PRESSE est le 

meilleur des quotidiens français de Montréal pour 
rejoindre les consommateurs qui forment votre clientèle-
cible idéale*. Les chiffres le prouvent. À la question 
«Quel quotidien utilisez-vous le plus pour vous aider 
dans votre magasinage pour de l'épicerie?» 

182600 personnes ont cité LA PRESSE. 

Plus d'annonceurs avertis choisissent 
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 

le guide d'achat 
#1 à Montréal 

20<t 

AVIS Au DETAILLANT Westvale Foofls Limited vous 
remboursera la valeur nominale du coupon plus 
noire allocation de manutention spécifiée pourvu 
que vous l'acceptiez de votre client lors de l'acnat 
ou produit specilie Toute autre utilisation constitue 
unelraude [impossibilité de fournir, sur 
demande des factures couvrant rachat dans les 90 
lours precedents d'une quantité de marchandise 
efluivaiente au» coupons soumis, annulera lesdits 
coupons Chaaue coupon soumis devent notre 
proonete Tout remboursement sera (ail seulement 
au> distributeurs au detail ou aux possesseurs , 

o un certiticat d autorisation de Westvaie foods 
Limited Pour remboursement, postera 

Westvaie foods Limned C P 3000 
X Samt-Jean Nouveau Brunswic*. 
' X E2L 4L3 CE COUPON EXPIRE 

LE 31 DECEMBRE 1986 

À l'achat d'un produit du tout nouveau trio de 
breuvages Westvale, FRAMBOISES, BLEUETS 

OU FRAISES faits de 
jus purs à 100%. 

v 

* Adultes de 18 ans et plus, 
revenu familial de 30000$ et plus. 

(Source: NADbank 84) 
%mefout 
lo presse 

I 
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'•iV 2 LIGNES D'ANNONCE*, 5 JOURS CONSÉCUTIFS POUR SEULEMENT 9,95 $ 

VOUS REVIENT SEULEMENT 

• 
• 

• • • 

-

• 
- f 

• 

• 

AJOUTER 5$ PAR LIGNE ADDITIONNELLE 

1-800-361-5013) 

LES ANNONCES CLASSÉES 
• Sauf les immeubles, 
les services et les 
véhicules motorisés 
(pour les particuliers 

seulement) 
f 

r • » 

Annonces annulables à 
partir de la première 

parution, mais la 
facturation s'établira 

sur 5 jours de parution 
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B D Q I H I D ^ . B U I B D D D SBDDQqD.Q <S>i 
POULET 
FRAIS 
Catégorie Canada "A" 
Moins de 2 kg 

J/* 

pprntiNES 
f>E POULET 

" I 370 
a # t « / k g L i 9 $ / l b 

8 0 C DE PORC FRAIS 
Désossé, roulé 

11 

/ l b 

CUISSES 
DE POULET 
FRAIS 
Avec dos 

j ÉPAULE 
I DE PORC 
' Fumée, désossée 

> MAPLE LEAF 

i • l 
C01 § î i 
W » $ / k g $/lb 

J A M B O N 
TOUPIE 
Désossé 
LESTER8 

' • • / k g ^bf$/lb 

SAUCISSES 
FUMEES 
Ordinaires 
LA FLEUR 

Un cahier publicitaire sera distribué 
à votre domicile. Consultez ses pages 

débordantes de nombreuses autres aubaines. 
(Si vous ne recevez pas ce cahier publicitaire, 

demandez-en un à votre marchand IGA) 

•SIO-

Paq. 
450 g 

Prix en vigueur du lundi 2 8 avril au samedi 3 mai 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 

CONFITURE 
DE FRAISES OU 

DE FRAMBOISES 
Avec pec:tine 
SCI OC. ES 
Pot 50O mL 

' f I 

\ : h, • -

60 

100 

au : '• 

AMPOULES 
ÉLECTRIQUES 
4 0 - 6 0 - 100 watts 

PRICEMARK 
SYLVANIA 

Paq. de 2 

; MOUCHOIRS 
DE PAPIER 

IGA 
Boîte de 200 

>\>*v*< 

PAPIER 
HYGIÉNIQUE 

WHITE SWAN 
Paq. de 4 roui. 

Suite a des délais de livraison et/ou aux variations climatiques 
de certaines réglons, des difficultés d'approvisionnement en 

fruits et légumes peuvent survenir. SI cette situation devait se 
produire, votre marchand IGA veillerait a ce que chacun de ses 

' clients soil entièrement satisfait. 

Chaque semaine, 
procurez-vous 

GRATUITEMENT 
nos feuillets-recettes 

N o s feuillets-recettes se 
veulent plus qu'une simple 
recette. Ils vous proposent 
de succulents mets équi­
librés pour une saine 
alimentation. Collectionnez 
" M e s Meilleures Recet tes" , 
elles sont gratuites chez 
votre épicier I G A . 

Recherchez en magasin les cartes Identifiées 

"Offre Spéciale". 
En plus de nos nombreuses aubaines 

hebdomadaires, elles vous proposent une 
foule de rabais supplémentaires. 

Société Canadienne du Cancer 

CHAMPIGNONS 
BLANCS 
Produit du Canada 

Cont 
227 g 

m \ 

ORANGES 
VALENCE 
Produit du Maroc 
Grosseur* 113 1 

Dz. 

CÉLERI 
Produit de la Floride 
Canada no 1 
Grosseur 24 

Ch. 

CONCOMBRES 
Sans pépins 
Produit de l'Ontario 
Canada no 1 
Calibre moyen r , 

RAISINS NOBIS 
RIBIER 

Produit fedj. 
du Chili 3 * ' 

* i ) V k g &)$/Ib 


