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Gamin se tenant sous des drapeaux à prières au monastère de Lamayuru, surplombant l’un des plus beaux villages du Ladakh.
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N
ew Delhi — À Leh, capitale
du Ladakh, se croisaient sur
la Route de la soie les cara-
vanes commerçantes venues
de la plaine du Gange, de la
Chine et de l’Asie centrale,
qui se dépêchaient de faire

leurs affaires et de repasser les cols himalayens
avant le retour des grands froids. Mille ans plus
tard, les touristes et les trekkeurs font encore pa-
reil, qui empruntent des routes dont l’état, sauf
pour quelques segments bien entretenus par l’ar-
mée indienne, ne s’est finalement pas amélioré
tant que ça: ils débarquent en coup de vent, le
souffle suspendu, entre juillet et septembre, en
nombre presque équivalent aux 100 000 Lada-
khis. En même temps que vont et viennent en
longues colonnes, par la route impossible reliant
Leh à Manali, sujette à de fréquents éboule-
ments, les camions de marchandises puants qui
apportent depuis le Sud un monde de produits
empaquetés qui, pour le meilleur et pour le pire,
bouscule, brusque et gruge une vie sociale tradi-
tionnelle que les Ladakhis ont organisée, avec
beaucoup d’intelligence, autour de leur agricultu-
re de subsistance.

Le Ladakh: hauts plateaux de l’État de Jammu-
et-Cachemire, couchés à des altitudes qui pla-
nent à des milliers de mètres et qui, n’est-ce pas,
font aussi planer le cerveau. La vie sans plafond,

le nez collé sur le soleil. Beau comme la Vallée
sacrée au Pérou. Comme l’avenue des Volcans
en Équateur. Encore qu’à faire des comparai-
sons, on ne rend justice ni à l’un ni à l’autre.

D’octobre à juin, cette immensité est complète-
ment coupée du monde par l’hiver himalayen. Ce
qui la préserve, évidemment. Région bien plus ti-
bétaine qu’«hindoustanie», à vrai dire. D’où son
surnom de Little Tibet. Environs perlés de spec-
taculaires gompas (monastères bouddhiques).
L’été venu, on débarque à Leh dans une abon-
dance d’infrastructures touristiques qui ne fonc-
tionnent guère plus de trois mois par année. 

Comme le Sikkim et les États du Nord-Est, le

Ladakh fait partie de cette Inde lointaine et ex-
centrée, frange du sous-continent. Les Indiens
n’y pensent pas souvent, à leur Grand Nord, sauf
quand éclate une guerre avec la Chine (pour le
contrôle de l’Aksai Chin, en 1962) ou des conflits
hauts perchés avec le Pakistan (celui autour du
glacier de Saichen en 1984 ou de Kargil en 1999).
Le Ladakh a clignoté sur les radars des touristes
indiens il y a deux ans avec le film 3 idiots, de la
mégavedette bollywoodienne Aamir Khan, ac-
teur et cinéaste. Khan est allé tourner la toute
dernière séquence de son film sur le lac Pan-
gong, à cheval sur la frontière — disputée —
avec la Chine. (D’où exigence de permis spé-

ciaux pour circuler dans plusieurs coins de la ré-
gion, faciles à obtenir, au demeurant, auprès des
agences de voyages locales.) Dans la foulée, le
Ladakh a connu un petit boom de touristes in-
diens montés depuis Mumbai.

Trek près du lac Kar
Lac Kar, au bord duquel un voyagiste avait

installé une quinzaine de tentes. Camping de
luxe. Bécosses dotées d’eau courante — absur-
de! Passe une trekkeuse occidentale accompa-
gnée de trois muletiers. Une montagne d’équi-
pement pour une seule personne. Nos valises
sont toujours trop lourdes. Je l’aurais bien inter-
rogée sur ses pérégrinations, mais elle avait l’air
très concentrée sur son trek. Les Allemands et
Autrichiens qui sont arrivés sur leurs Royal En-
field pétaradantes étaient plus causants. Vol
vers Delhi, autocar jusqu’à Dehra Dun, capitale
de l’Uttarakhand, d’où ils ont pris possession de
leur moto pour traverser l’Himalaya. Difficile?
Tout le monde a fait au moins une chute, racon-
te l’un d’eux. 

J’ai traversé la chaîne vers Manali, dans l’Hi-
machal Pradesh, assis au fond d’une jeep. Il faut
compter au moins deux jours. Pris des millions
de photos, moi dont ce n’est pas l’habitude. Fait
quelques pas lents quand on s’est arrêté sur le
col enneigé de Lachungla, à 5065 mètres. Joué
au frisbee à Sarchu sur un plateau surplombant
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Pour connaître le niveau de vie d’un pays que vous allez visiter, inutile d’aller chercher de savantes études sur le PIB et sur le prix de la ca-
rotte en période de crise. Allez tout simplement sur le site du très sérieux magazine The Economist, qui donne chaque année l’indice «Big
Mac» à travers le monde. Le moins cher se trouve à Hong Kong (1,90 $) et le plus cher, en Norvège (7,20 $).

Sous les pavés, la plage
«Je suis un grand amoureux de la mer et je fré-

quente depuis longtemps les plages de l’Île-du-Prince-
Édouard et des îles de la Madeleine avec ma
conjointe et nos trois enfants, mais nous avons le
goût de changer d’air cet été. Auriez-vous des sugges-
tions pour des plages relativement tranquilles où l’on
peut prendre l’air marin sans trop sentir les nom-
breuses crèmes solaires de touristes comme nous... et
où on peut aussi faire de la courte randonnée ou vi-
siter un peu pendant le jour? Nous aimerions faire
un dernier voyage avec notre petit dernier, un grand
ado de 16 ans qui n’est pas très difficile. Il a lui-
même fait un petit deux semaines d’initiation au
voyage avec son école (Sofia, Thessalonique et Istan-
bul) ce printemps. Nous avons déjà visité les îles
grecques dans notre prime jeunesse et loué une mai-
son en Normandie un été. Longtemps adeptes du
camping quand les enfants étaient plus jeunes, nous
sommes maintenant plus douillets et aimons bien les
petits chalets de location. Idéalement, nous louerions
donc une maison ou un gîte pour pouvoir cuisiner
un peu. Croatie, Italie, Slovénie, autre pays d’Euro-
pe? Nous sommes ouverts. Un minimum de chaleur
(pas trop) et nous sommes habitués à l’eau froide de
l’Atlantique... Nous aimons bien la bonne bouffe,
l’exercice, le plein air et bien sûr le vin. Si jamais
vous avez des idées. Notre budget est assez limité.
Est-ce que budgéter 8000 $ pour les billets d’avion,
les déplacements et le logement est réaliste pour une
période de trois ou quatre semaines en août pro-

chain? Pour la bouffe et le quotidien, on calcule
qu’on dépenserait à peu près la même chose là-bas
qu’ici, avec un peu d’extra pour les musées et autres
admissions. Nous cuisinons beaucoup et adorons les
marchés publics.

Merci encore de nous faire voyager.»
Denis, de Gatineau

J e n’hésite pas: la Croatie. Et l’île Korcula. Et
une adresse, celle de Zivan Filippi.

Pourquoi Zivan Filippi? Parce que c’est le spécia-
liste mondial de Marco Polo. Et qu’il est un intellec-
tuel avant d’être un hôtelier. Et aussi parce que ses
appartements surplombent la mer, avec plage de
galets privée et chaloupe à moteur pour aller faire
un tour dans les criques. De plus, il parle français.

Pourquoi Korcula? Parce que les plages de
Korcula ne sentent pas encore l’ambre solaire.
Parce que l’eau y est pure. Si pure que les huîtres
de Ston, la localité voisine, viennent y chercher
leur iode. Marché local de fruits et légumes? Il y
en a un chaque matin, à l’intérieur des remparts
de la ville fortifiée de Korcula. Pour les poissons
ou les langoustes pêchés le matin, on se rend
chez Zvani… sous les remparts.

Korcula est un mini-Dubrovnik, sans les
hordes de touristes. Il s’y trouve de petites pro-
priétés viticoles qui font du très bon vin, de Pelje-
zac, dans toutes les couleurs. Et les restaurants y
sont sympas.

De plus, la directrice de l’office de tourisme de
l’endroit est une latiniste sexagénaire qui connaît
tout de Cicéron, de son île, et qui parle français.
Et la directrice de l’office de tourisme croate à
Paris est une perle rare...

Suis-je objectif? Comme quelqu’un qui adore
les différences.
■ Office de tourisme croate à Paris: http://croa-
tia.hr/fr-FR/Homepage
■ Office de tourisme de Korcula: www.korculain-

fo.com/info/tourist-info-korcula.html
■ Zivan Filippi: ☎ 385 20 711 173.

Maison dans les Pyrénées
«Ma mère et son conjoint souhaitent profiter de

leur voyage en France pour passer quelques jours
dans les Pyrénées. Sur quel site devraient-ils cher-
cher une petite maison ou un appartement pour
deux à louer pour une semaine? Quels sont les cri-
tères de fiabilité à observer? Avez-vous des sugges-
tions d’appartements touristiques?

Merci à l’avance pour votre réponse.»
Geneviève Duplain, Sherbrooke

P our louer une maison ou un gîte dans les Py-
rénées, la meilleure adresse est certaine-

ment celle de la région Midi-Pyrénées: www.tou-
risme-midi-pyrenees.com/fr/index.php, qui donne
des adresses qui ont été contrôlées, ou tout au
moins visitées.

Vous pouvez également consulter le site Gîtes
de France (www.gites-de-france.com); en règle gé-
nérale, les adresses proposées sont conformes à
la réalité.

Quelques observations: ce que les Français ap-
pellent grande maison est souvent pour nous une
petite maison. N’oubliez pas non plus qu’un lac
en France a souvent les proportions d’un étang
québécois. Munissez-vous d’une calculette pour
convertir les mètres carrés en pieds carrés si
vous fonctionnez encore selon le système de me-
sures anglo-saxon.

Aussi, lorsqu’une annonce stipule qu’une mai-
son est située «en dehors du village», vérifiez à
combien de kilomètres. S’il faut marcher une
heure pour acheter une baguette, le gîte n’en
vaut peut-être pas la peine. À moins de louer aus-
si une voiture, qui donne la liberté de circuler.

Bonnes adresses
Une belle initiative que celle des forfaits Bed

& Chocolate de la chocolaterie La Fée gourman-
de de Kamouraska. Entreprise reconnue pour la
qualité et l’authenticité de ses créations chocola-
tées, elle offre des cours d’apprentis chocola-
tiers, des ateliers éducatifs ainsi que des dégus-

tations d’une sélection des meilleurs crus de ca-
cao à ses visiteurs qui séjourneront dans la suite
La Fée gourmande ou dans la chambre du
Maître chocolatier. Notez que la salle de bains
de la suite possède une douche vapeur (ham-
mam). www.lafeegourmande.ca

À lire, à voir, à entendre
■ Le sentier pédestre le plus vieux et le plus recon-
nu d’Europe, celui de Saint-Jacques de Compostel-
le, est maintenant disponible aux pèlerins en 3D;
l’échelle est de 1/100 000 — un centimètre égale
un kilomètre sur les cartes. L’utilisateur trouvera
ainsi très facile de faire ses calculs, sachant que les
lignes blanches horizontales de chaque carte sont à
deux kilomètres l’une de l’autre. Pour plus d’infor-
mation, visitez le site www.caminodownunder.com.
■ Le blogue de MEC. On pourrait croire que c’est
un blogue utilisé pour ploguer les produits de
Mountain Equipment Coop., mais c’est surtout un
blogue quotidien qui surfe sur les voyages… à vélo,
en bateau, sur deux roues... http://blogue.mec.ca. 
■ Pour connaître le niveau de vie d’un pays
que vous allez visiter, inutile d’aller chercher de
savantes études sur le PIB et sur le prix de la
carotte en période de crise. Allez tout simple-
ment sur le site du très sérieux magazine The
Economist, qui donne chaque année l’indice
«Big Mac» à travers le monde. En connaissant
le prix du Big Mac dans un endroit, vous sau-
rez ce qui vous attend aux alentours. Le moins
cher se trouve à Hong Kong (1,90 $) et le plus
cher, en Norvège (7,20 $). Avec un Big Mac à
6,19 $, la Suisse n’est pas loin, tandis que dans la
zone euro, le Big Mac est à 4,33 $. Parmi les
pays possédant un niveau de vie peu cher, la Chi-
ne (Big Mac à 1,95 $) et la Thaïlande (2,17 $)
suivent Hong Kong. Pour une fois que McDo
sert vraiment à quelque chose.
www.economist.com/node/16646178?story_id=16
646178

Questions, bonnes adresses, découvertes,
trucs, envies, bons et mauvais souvenirs

de voyage: lkiefer@ledevoir.com. Pour
mon blogue: www.ledevoir.com/liokiefer.

Long-courrier

TTOOUURRIISSMMEE

DOMINIQUE FAGET AGENCE FRANCE-PRESSE

Le village de Saint-Guilhem-le-Désert, en France, est situé sur le chemin de Saint-Jacques de Compostelle. Ce sentier, le plus vieux d’Europe, est depuis récemment disponible aux pèlerins sur Internet
en version 3D. 

LIO KIEFER

Après nous avoir servi les Ca-
raïbes et l’Europe, la journa-

liste Carolyne Parent met sur la
table Ambiances d’Asie, le troisiè-
me service de «Tchin Tchin!», sa
collection de
h u i t o u -
vrages alliant
recettes et
voyages. La
photo y occu-
pe une aussi
grande place
que ses ré-
cits, la plupart tirés d’articles pu-
bliés dans les pages Plaisirs du
Devoir. La globe-trotter y glisse
des recettes de cocktails et de
bouchées, goûtés et approuvés
lors de ses voyages, tout en les
doublant de capsules sur les ten-
dances et les endroits à visiter.
Un livre apéro qui donne autant
l’envie de boucler sa valise que
de se payer une virée vers l’épi-
cerie asiatique. – Le Devoir

■ Ambiances d’Asie de Carolyne
Parent, 96 pages, 19,95 $ 

LIVRE

Un petit goût
d’Asie
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la rivière Bhaga… Chacun ses
souvenirs. La route est ponc-
tuée de petits camps de tra-
vailleurs migrants, qui viennent
l’été du Bihar et du Jarkhand
travailler, dans des conditions
auxquelles l’Occidental de pas-
sage ne survivrait pas cinq mi-
nutes, à la réparation des por-
tions de chemin qui se sont af-
faissées. Puis, de justesse,
avons franchi le col de Rohtang

(3980 mètres), où la route incer-
taine est en fait une piste boueu-
se. S’y trouve un site touristique
étrange où les Indiens viennent
en famille, fuyant les chaleurs
suffocantes de la plaine, s’amu-
ser dans la neige sale…

Le Devoir

Ce reportage n’aurait pu avoir
lieu sans le secours pécuniaire
de l’agence de voyages Explora-
teur, de Montréal.

LADAKH

GUY TAILLEFER

Camping à Sarchu, dans l’Himalaya

AApprrèèss  lleess  iinnoonnddaattiioonnss::
Des inondations et coulées
de boue ont fait près de 200
morts à Leh et dans sa péri-
phérie début août 2010.
Coup de fil depuis Delhi à
Vicky, qui gère à Leh une pe-
tite agence de voyages, pour
savoir comment vont les
choses. «L’économie mondia-
le se porte mieux. Les taux de
réservation sont plus élevés
qu’ils ne l’étaient l’année der-
nière à pareille date.» Com-
me si rien ne s’était passé.
LL’’iimmppaacctt  dduu  ttoouurriissmmee::À
Leh, des ONG comme le La-
dakh Ecological Develop-
ment Group (LEDeG) et la
Women’s Alliance (WA) étu-
dient les impacts très vi-
sibles du développement
économique à l’occidentale
sur le fragile écosystème et
la tranquille culture boud-
dhiste. Tout ne tourne pas
parfaitement rond dans ce
paradis de paysages poly-
chromes. Ces ONG font
campagne contre le fléau des
bouteilles en plastique, no-
tamment, et plaident pour le
recours à l’énergie solaire (le
soleil brille 300 jours par an-
née au Ladakh). Avec un
succès certain. Joue en fa-
veur de la culture ladakhieun
un sens aigu — et bouddhis-
te — de la solidarité humai-
ne et du souci de l’environ-
nement. Le défi, c’est de ré-
concilier cette culture an-
cienne avec la manne de de-
vises que fait pleuvoir le tou-
risme trois mois par année
sur le dénuement ambiant.
«Les touristes étrangers ont
un rôle impor tant à jouer
dans tout cela. J’aimerais bien
qu’ils en soient un peu plus

conscients», plaide poliment
Deb, une Américaine qui dé-
barque tous les étés à Leh
pour donner un coup de
main à la WA. Conflit entre
«tradition» et «modernité»…
L’organisme présente tous
les jours un documentaire
qui éclaire le débat très
concrètement, intitulé An-
cient Futures, Learning from
Ladakh. 
IIttiinnéérraaiirree  ccoouurraanntt::  À aller
simple par avion Delhi-Leh
ou dans le sens inverse, de
manière à traverser la chaî-
ne de l’Himalaya par la rou-
te. Des contretemps sont
toujours possibles, mieux
vaut se donner une marge
de manœuvre et prévoir un
plan B. Le risque relatif est
que l’avion ne puisse décol-
ler pour cause de brouillard.
La route Leh-Manali est sou-
vent bloquée. Elle le fut pen-
dant plusieurs jours l’été
dernier quand nous y étions.
LLaaddaakkhh  oouu  llee  SSiikkkkiimm:: S’il
faut choisir entre voir le Lada-
kh ou le Sikkim? Question ré-
currente. Pour cause de prin-
temps tardif, nous avions
plus ou moins raté la florai-
son des rhododendrons,
dans la vallée de la Yum-
thang, quand nous étions au
Sikkim au printemps 2010.
Mauvais timing… Par ailleurs,
la tendance lourde au Sikkim
est à la démolition de l’archi-
tecture traditionnelle en bois,
remplacée partout par des
maisons à étages moches en
brique et en ciment. La cul-
ture a meilleure mine au La-
dakh. Reste qu’un voyage
au Sikkim se conjugue bien
à un séjour à Calcutta et à
Darjeeling.

En vrac

Des inondations et coulées de boue ont fait près de 200 morts à Leh et dans sa périphérie début août 2010. Coup de fil depuis Delhi à Vicky, qui
gère à Leh une petite agence de voyages, pour savoir comment vont les choses. «L’économie mondiale se porte mieux. Les taux de réservation
sont plus élevés qu’ils ne l’étaient l’année dernière à pareille date.» Comme si rien ne s’était passé.TTOOUURRIISSMMEE

Le défi, 
c’est de
réconcilier
cette culture
ancienne
avec 
la manne 
de touristes
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Le réseau des Citta Slow, ces villes lentes, s’étend dans plus d’une vingtaine de pays, dont l’Allemagne, la Corée du Sud, la Norvège ou la Nouvelle-
Zélande. Mais au Canada, il fait figure de parent pauvre avec pour le moment deux seules localités, Cowinchan Bay et Naramata en Colombie-Britan-
nique, qui ont décidé de prendre part à ce mouvement qui fait la promotion d’un environnement urbain à visage humain.SSOOCCIIÉÉTTÉÉ

L’ action a été livrée sur un téléviseur
à écran plat, un après-midi de la se-
maine dernière: à l’écran, John

Crichton, le grand patron de Nav Canada, l’en-
treprise chargée de l’aiguillage des avions dans
le ciel canadien, répondait à quelques questions
d’une journaliste de CNN soucieuse de démysti-
fier une étrangeté organisationnelle pour nos
voisins du Sud: depuis quelques années, les
contrôleurs aériens au pays ont le droit de faire
une sieste pendant leur journée de travail. Une
salle, avec fauteuils inclinables, a été installée

dans la plupart des tours de
contrôle à cet effet. Et les ré-
sultats positifs, selon le ges-
tionnaire, sur la concentration
des employés tout comme sur
la sécurité de l’aviation civile
au Canada, ne sont désormais
plus à démontrer.

Sourire du dirigeant d’en-
treprise. Sourire de l’intervie-
weuse en visite à Toronto,
après que plusieurs incidents
aériens, causés à cause de
contrôleurs s’étant endormis
sur leurs écrans, eurent enta-
ché la réputation des ai-
guilleurs américains du ciel:
avec sa sieste institutionnali-
sée, NAV Canada amuse, mais
semble aujourd’hui faire école
ailleurs sur la planète, où
d’autres ser vices de sur-

veillance des déplacements des avions ont déjà
adopté ce concept de sieste. 

En laissant dormir ses contrôleurs au travail, le
Canada ferait donc aujourd’hui figure de modèle,
mais pourrait aussi aller plus loin en matière de
promotion de la lenteur, comme vecteur de bien-
être et de performance.

Un doute? Près de 10 ans après l’avènement
des mouvements Slow — Slow Food et Citta Slow
en tête —, l’art de vivre conjugué au temps du
bien fait doucement peine encore à trouver sa ré-
sonance ici, au Canada en général et au Québec
en particulier, où, malgré un environnement au
potentiel élevé, ces idées de lenteur inscrite dans
le fait alimentaire tout comme dans la trame ur-
baine et rurale peinent encore à s’imposer. La fau-
te en revient à l’appât du gain, à la technologie, à
la multiplication des écrans tactiles, au présentis-
me, au surdimensionnement du pragmatisme et
alouette.

La multiplication des offres de plats surgelés, à
réchauffer en cinq minutes au micro-ondes, et
des congélateurs qui leur sont consacrés dans
les épiceries tend à le prouver. Tout comme
d’ailleurs la difficulté de trouver en saison des to-

mates de champs goûteuses, la marginalité des
viandes élevées hors des circuits industriels et le
peu de bruit que fait la poignée de membres du
mouvement Slow Food au Québec, plus versée
dans la dégustation d’huile d’olive rare que dans
la promotion des produits du terroir.

Côté Citta Slow («ville lente»), concept né en
Italie, comme le Slow Food, le Canada fait égale-
ment figure de parent pauvre avec pour le mo-
ment deux seules localités, Cowinchan Bay et
Naramata en Colombie-Britannique, qui ont dé-
cidé de prendre part à ce mouvement qui fait la
promotion d’un environnement urbain à visage
humain. Un environnement où le transport en
commun est favorisé, où les organismes généti-
quement modifiés (OGM) sont bannis, où le
piéton, le vélo et les parcs pour se détendre sont
honorés, où les terroirs sont magnifiés, où les
cafétérias des écoles ne servent pas de plats
congelés et où les commerces ont le droit d’être
fermés le dimanche, pour permettre à tout le
monde de se reposer.

Actuellement, l’Italie compte près de 13 pe-
tites municipalités qui se sont réunies autour
de l’escargot portant une ville sur son dos, sym-
bole international du mouvement des villes
lentes imaginées pour faire la promotion de la
ruralité en mettant en exergue des atouts: une
productivité qui n’a pas besoin d’être conju-
guée au temps de l’agitation et de l’accélération
aveugle, croient les promoteurs du concept Cit-
ta Slow, dont le réseau s’étend désormais dans
plus d’une vingtaine de pays, dont l’Allemagne,
la Corée du Sud, la Norvège et la Nouvelle-Zé-
lande. Les États-Unis sont aussi du nombre,
avec trois villes lentes répertoriées.

C’est bien connu: au pays de Barack Obama,
le pire aime côtoyer le meilleur, mais aussi la
fondation Long Now. Créée en 1996, l’organisa-
tion milite pour un changement en profondeur
de la culture organisationnelle qui fait actuelle-
ment la promotion du «vite fait mal fait» dans
plusieurs strates de la société. Les milieux de la
consommation, de l’architecture et de l’éduca-

tion ne sont pas épargnés. Long Now rêve d’une
pensée collective qui s’articulerait autour de
l’idée du moins vite, de la meilleure qualité, et
l’on peut certainement déplorer le fait qu’aucu-
ne succursale n’a encore ouvert ses portes ici.

La chose pourrait d’ailleurs facilement être fai-
te dans une des nombreuses bourgades rurales
du Québec, qui n’ont pas toutes la chance d’avoir
un conteur populaire dans leur population pour
assurer leur rayonnement, mais qui disposent
sans le savoir d’un cadre qui entrerait facilement
dans celui défini par le mouvement des villes
lentes. Le Bas-du-Fleuve, la Gaspésie, la Montéré-
gie en comptent certainement une bonne dizaine.
Des villes où les dirigeants, à l’image des contrô-
leurs aériens canadiens, gagneraient d’ailleurs à
faire la sieste de temps en temps, pour appréhen-
der le réel avec concentration et acuité.

Vous pouvez aussi suivre notre
journaliste sur Twitter:

http://twitter.com/FabienDeglise.

La lenteur ne s’adopte pas très vite

PEDRO RUIZ LE DEVOIR

Près de 10 ans après l’avènement des mouvements Slow — Slow Food et Citta Slow en tête —, l’art de vivre conjugué au temps du bien fait doucement
peine encore à trouver sa résonance ici, au Canada, en général et au Québec en particulier, où malgré un environnement au potentiel élevé, ces idées
de lenteur inscrite dans le fait alimentaire tout comme dans la trame urbaine et rurale peinent encore à s’imposer.

Dans 
les villes
lentes, la
productivité
n’a pas
besoin d’être
conjuguée 
au temps 
de l’agitation
et de
l’accélération

FABIEN DEGLISE
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Recettes littéraires
Le chef Giovanni Apollo et le ro-
mancier Pierre Szalowski (Le
froid modifie la trajectoire des

poissons, Hurtu-
bise) se réunis-
sent autour d’un
roman-livre de
recettes: d’un
côté, en de
courts chapitres,
les débuts amou-
reux panachés
de Thomas et

Marie-Ève, marqués des repas

qu’ils se mitonnent. De l’autre,
les recettes, simples, tape-à-l’œil
et tape-aux-papilles, comme ce
carpaccio de morue marinée et
granité de lime à l’huile d’olive
ou ce couscous crevettes-clé-
mentines. Si les textes n’ont pas
le petit goût de revenez-y qu’il
faudrait pour nourrir la relectu-
re, la présentation colorée, le
graphisme vif et l’originalité de
l’idée font de Des mets et des
mots (Les Intouchables) une
chouette idée cadeau. 
– Le Devoir

L I V R E

E n Sicile, c’est souvent la mère qui prend
les décisions dans une famille. C’est vrai
dans bon nombre de pays, en Afrique

notamment, où la mère dicte la ligne de conduite
à suivre, décide pour ses filles et organise les re-
pas et la vie au village.

Hélas, cela ne se passe pas ainsi partout, y
compris chez nous. Cela dit, bien des hommes
en instance de séparation de couple regrettent
leur maman et expliquent à leur conjointe que
leur mère «faisait mieux à manger, trouvait le
moyen d’y arriver, tout en jouant auprès de leur
mari un vrai rôle d’épouse».

Ben voyons! A-t-on oublié tout ce que les
femmes doivent accomplir après leur boulot,
pendant que l’homme, assis devant la télé à re-
garder le dernier match du Canadien, lui crie:
«Chérie, on mange quoi ce soir?»

Pour ma part, je n’ai plus ma mère. Je la re-
vois toutefois en pensée, en
train de réaliser avec amour
dans sa cuisine des recettes
pour le plaisir de faire plaisir.
Une mère est une maman.
Un mot plus tendre pour dé-
finir ce qu’elle apporte à ses
enfants et à l’équilibre de la
famille.

Fête des Mères
C’est peut-être pour hono-

rer le travail qu’elles accom-
plissent que la société leur a
consacré une journée. C’est
peut-être aussi pour cela que
les bons maris, et les bons
enfants, emmènent la mère
au restaurant la journée de la
fête des Mères, qui est le
jour le plus lucratif de l’année
pour les restaurateurs.

En cette fête censée être
consacrée au repos pour les
mères, combien d’entre elles

travaillent dur toute la journée? Qu’on pense
par exemple aux infirmières, aux mamans céli-
bataires, obligées, fête ou pas, d’assurer. 

On doit tout aux mères. Les chefs cuisi-
niers, tels Mathieu Vianney, qui a repris avec
talent l’ancien restaurant de la mère Brazier,
ou Paul Bocuse, qui estimait lui aussi cette
dernière, savent bien ce que la cuisine d’au-
jourd’hui leur doit.

Certaines traditions perdurent, d’autres ont
disparu ou changent peu à peu avec le moder-
nisme. Dans le Grand Nord québécois, l’hom-
me chasse et pêche et la femme prépare ce
qu’il lui rapporte. Dans bien des régions du
monde, au Maghreb, en Afrique, en Océanie,
en Amérique latine, la préparation des repas est
d’abord l’affaire de la femme de la maison, puis

des filles. Elles transmettent ainsi l’art de pré-
parer un repas avec presque rien: bien souvent
du riz, avec un cube Maggi, quelquefois des lé-
gumes, du poisson et de la viande, quand c’est
possible. 

Pour beaucoup de ces femmes, dont cer-
taines ignorent tout de la fête des Mères, cette
journée sera en tout point semblable aux
autres, et leur défi sera de nourrir leur famille
comme chaque jour.

Tant mieux si en 2011 le travail des femmes,
mères ou pas, est valorisé. Tant mieux si les

hommes partagent le travail quotidien de leur
conjointe et si ceux qui ont encore une maman
savent en apprécier toute la valeur.

Pour moi, la fête des Mères sera une journée
sans ma mère, puisque celle-ci cuisine désormais
chez les anges. Bonne fête maman!

Philippe Mollé est conseiller en
alimentation. On peut l'entendre les

samedis à l'émission de Joël Le Bigot,
Samedi et rien d'autre, à la Première

chaîne de Radio-Canada.

Une journée sans ma mère
Recette simple et délicieuse à faire pour les
mamans 

Pour 4 à 6 personnes
– 7 œufs cuits durs
– 5 ml de persil haché
– 60 ml de mayonnaise
– 5 ml de feuilles de bébés épinards hachés
– 15 ml de petits dés de jambon
– 15 ml de jus de citron
– 5 ml de moutarde au miel
– Sel et poivre au goût
– 6 tiges de ciboulette pour la décoration

Retirer la coquille des œufs durs. Couper en
deux les œufs et retirer le jaune. Prendre le blanc
d’un des œufs et le hacher avec le persil et les
feuilles d’épinard. Mélanger les jaunes d’œuf (et
le demi-blanc d’œuf haché) avec la moutarde et
la mayonnaise, puis ajouter le jus de citron, le sel
et les dés de jambon.

Garnir l’intérieur des œufs du mélange et dé-
corer le dessus avec des tiges de ciboulette.

Recette de la semaine

L’œuf mimosa 
au vert

L’«omnivore» Carl Witchel s’éteint
Hommage à la passion pour la gastronomie de

Carl Witchel et à son travail pour la mise en va-
leur des produits d’ici. L’animateur de l’émission
L’Omnivore à CIBL et président de l’Association
canadienne pour la presse gastronomique et hô-
telière nous a quittés subitement, à la suite d’une
grave maladie. Merci, Carl, pour tes passions.

À L’ARDOISE

LA CUISINE DE WILLIAM LEDEUIL
William Ledeuil
France, 2010, 143 pages

Un chef très inspiré par la cuisine multicultu-
relle. En ouvrant un deuxième Kitchen Galerie
Bis à Paris, il démontre son immense talent, qu’il
sait nous communiquer dans cet ouvrage. Un
livre plein de belles images et de superbes re-
cettes qu’il vous appartient de découvrir.

BIBLIOSCOPIE

PLAISIRS
PHILIPPE MOLLÉ

On doit tout
aux mères.
Les chefs
cuisiniers,
comme
Mathieu
Vianney ou
Paul Bocuse,
savent bien
ce que la
cuisine
d’aujourd’hui
leur doit.

PHOTOS PHILIPPE MOLLÉ

Dans bien des régions du monde, au Maghreb, en Afrique, en Océanie, en Amérique latine, la
préparation des repas est d’abord l’af faire de la femme de la maison, puis des filles. Pour
beaucoup de ces femmes, dont certaines ignorent tout de la fête des Mères, cette journée sera en
tout point semblable aux autres, et leur défi sera de nourrir leur famille comme chaque jour.



D epuis longtemps, les
annuelles ont perdu la
place de choix qu’on

leur accordait dans les années
70, peu à peu rempla-
cées par les vivaces.
Non sans raison. Les
vivaces représentent
un investissement à
long terme, dimi-
nuent les travaux an-
nuels, s’embellissent
année après année et
assurent la pérennité
du jardin. Toutefois, il
n’y a rien comme les
annuelles pour exprimer la
créativité du jardinier. En bal-
connières, dans les plates-
bandes ou en jardinières, elles
permettent des agencements

éclatants, atteignent leur matu-
rité rapidement et fleurissent
pendant trois saisons.

C’est en partie pour en faire
la promotion que le
programme «Les Ex-
ceptionnelles» a été
instauré il y a cinq ans,
à l’instigation de Clau-
de Vallée, agronome et
professeur émérite au
campus de Saint-Hya-
cinthe de l’Institut de
technologie agroali-
mentaire (ITA). Ce
spécialiste en horticul-

ture ornementale lui insuf fle
son dynamisme, son énergie et
sa rigueur.

Quelques horticulteurs du
Jardin Daniel A. Séguin de Saint-

Hyacinthe, du Jardin botanique
de Montréal et du Jardin Roger
Van den Hende de l’Université
Laval en assurent le succès en
partageant leur expertise et en
participant au comité d’experts
qui sélectionne les meilleurs
plants de l’année. Le Jardin bota-
nique et le Van den Hende font
la promotion des plantes choi-
sies en les exposant au Jardin
des nouveautés à Montréal et au
Jardin d’évaluation des an-
nuelles à Québec. Le public peut
voir et aussi voter pour les an-
nuelles en évaluation au Jardin
Séguin de Saint-Hyacinthe.

Le programme a reçu en
2007 le Prix d’horticulture orne-
mentale du ministère de l’Agri-
culture, des Pêcheries et de
l’Alimentation. D’autres orga-
nismes font aussi de la sélection
de plantes intéressantes, par
exemple All American Selec-
tion, un programme nord-améri-
cain, et Fleuroselect, un pro-
gramme international qui teste
les plantes sous les conditions
climatiques de l’Europe. Mais

«Les Exceptionnelles» est le
seul qui implique le public et il
est 100 % québécois.

L’of fre des plantes an-
nuelles est plus diversifiée et
de meilleure qualité que ja-
mais. Elle se compose d’hy-
brides plus robustes, plus flo-
rifères, plus performants et
plus résistants à la sécheres-
se, aux insectes et aux mala-
dies. Toutes les bonnes jardi-
neries du Québec les ont
déjà mises en vente. On peut
facilement localiser ces an-
nuelles grâce aux affiches et
aux drapeaux les identifiant.

Huit nouveautés choisies
l’année dernière nous donnent
la cuvée 2011. Ce sont trois
plantes intéressantes pour
leur feuillage exceptionnel
ajoutant un caractère tropical
aux aménagements et cinq
autres remarquées pour leur
floraison distincte et spectacu-
laire. Nous en présentons
quelques-unes.

lgobeille@ledevoir.com

Un programme d’annuelles
«Exceptionnelles»

PHOTOS LES EXCEPTIONNELLES ©

Les fleurs de l’Angelonia angustifolia «Carita Raspberry» ressemblent aux orchidées. Cette plante fleurit tout l’été, tolère bien la sécheresse et aime le soleil. 

Nous accueillons aujourd’hui notre nouvelle collaboratrice
pour la page Jardins. Horticultrice au Jardin botanique de
Montréal pendant 25 ans, Lise Gobeille anime l’émission
horticole Vertgobeille sur les ondes de la radio CIBL. Elle a
aussi tenu la chronique horticole au Show du matin avec Gil-
dor Roy, à la station de télévision V. Bonne saison verte!

LISE GOBEILLE
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Pour avoir de belles récoltes
et un beau jardin, il faut nour-
rir le sol. Appliquez environ 
3 cm de compost ou de fumier
composté, que vous intégrez
dans les premiers centimètres
du sol avec un sarcloir.

Au jardin
Divisez les vivaces dégar-
nies au centre ou qui mon-
trent des signes de dépéris-
sement. À cette période-ci,
on s’occupe seulement de
celles qui fleurissent après la
mi-juin.
Plantez les arbres, les ar-
bustes et les rosiers une fois
le sol asséché. Le printemps
est une excellente saison
pour la plantation, car les
nuits fraîches favorisent l’en-
racinement.
Plantez les violas, les giro-
flées, les œillets du poète. C’est
un plaisir d’avoir des fleurs au-
tour de soi aussitôt la saison
commencée, mais attention, ce
sont les seules annuelles qu’on
plante début mai.

Au potager
Semez la laitue, les pois, les
épinards, les radis, le maïs et
tous les choux: choux, choux-
fleurs, choux de Bruxelles.
Transplantez les oignons,
les échalotes et tous les
choux.
Plantez les pommes de terre.

Conseils de
la semaine

Mecardonia «Gold Dust».
Cette plante compacte jau-

ne canari, d’un maximum de 
13 cm, produit une longue et
abondante floraison qui illumi-
nera les agencements de mai à
octobre. Il faut la placer dans
un endroit ensoleillé. En plate-
bande, elle couvre bien le sol,
s’intègre dans une rocaille car
elle est compacte et, en conte-
nant, joue le rôle de plante re-
tombante en en recouvrant les
contours. Cette plante tolère
bien la chaleur, un atout recher-
ché avec nos étés de plus en
plus chauds.

Echinacea «Pow Wow Wild-
berry». Primée aussi à la All
American Selection, cette échi-
nacée, ou rudbeckie, est la pre-
mière vivace à rejoindre les Ex-
ceptionnelles. Elle est compac-

te, d’une hauteur maximum de
61 cm et pour vue de fleurs
roses immenses de longue du-
rée. Les échinacées sont très

populaires depuis plusieurs an-
nées. Le Centre de la nature de
Laval leur a même dédié un jar-
din en 2008. Sur une superficie
de près de 3000 mètres carrés,
sont présentés un grand
nombre d’hybrides et de grami-
nées ornementales. Un atout de
plus pour cette plante: ses
graines sont très appréciées
des chardonnerets.

Angelonia angustifolia «Carita
Raspberry». Ma préférée, sans
doute parce que ses jolies fleurs
ressemblent aux orchidées, pour

lesquelles j’ai
un faible, l’An-
gelonia, qui at-
teint une taille
de 50 cm maxi-
mum, fleurit
tout l’été, tolè-
re bien la sé-

cheresse et aime le soleil. Ses
fleurs asymétriques portées sur
une inflorescence dense et sa co-
loration framboise en font une
plante coup de cœur. Seule ou ac-
compagnée, elle se fera remar-
quer. Comme elle est polyvalen-
te, vous pouvez la présenter en
contenant, en panier ou en plate-
bande. C’est aussi un excellent
choix pour la fleur coupée.

Remarquables floraisons

P our souligner le cinquième
anniversaire des «Excep-

tionnelles», le programme lance
la gamme «Les Exceptionnelles
classiques», une sélection
unique des experts du program-
me. Les cinq plantes choisies se
révèlent de fières ambassa-
drices du programme et rappel-
lent sa réussite: la rudbeckie
«Tiger Eye Gold», le bananier

rouge de Maurel, le pennisetum
«Prince», l’euphorbe «Diamond
Frost» et le coleus «Henna».
Surveillez les affiches de la cu-
vée classique dans votre jardi-
nerie, c’est une valeur sûre pour
les aménagements.

On peut voir «Les Exception-
nelles classiques» et celles des
années précédentes sur le site
www.itasth.qc.ca/exceptionnelles.

Cuvée classique

L e feuillage donne de la tex-
ture, du style et de l’équi-

libre aux aménagements. Voici
trois plantes sélectionnées par
«Les Exceptionnelles» qui
sont dans la tendance tropica-
le actuelle.

Le Colocasia esculenta «Moji-
to» est une plante de grande
taille (100 cm)  dont le nom,
inspiré par un cocktail bien
connu à base de rhum, de lime
et de menthe, rappelle les
voyages dans le Sud. Ses im-
menses feuilles marbrées sont
en forme d’oreilles d’éléphant.
À la mi-ombre, leur coloration
est plus contrastée qu’au soleil.
Le Colocasia se cultive dans un
grand contenant, en plate-ban-
de ou au bord de l’eau; il est
spectaculaire. 

Vers la fin de l’été, il faut ré-
duire les arrosages, laisser sé-
cher la plante, couper son
feuillage jauni puis entreposer
le tubercule dans de la mousse,
dans un endroit frais et sec.
Pour une touche tropicale du-
rant l’hiver, placez la plante
près d’une fenêtre ensoleillée,
dans une soucoupe maintenue
pleine d’eau. Le Colocasia escu-
lenta est une plante de la famil-
le des Aracées, mieux connue
sous le nom de taro et cultivée
dans les régions tropicales
pour sa racine épaisse, à la
chair de couleur crème à rose,
de texture sèche et au goût
proche de celui de la patate
douce. Le cultivar «Mojito» est
une variation de l’espèce qui a
été sélectionnée et multipliée
pour son aspect décoratif.

Le Cyperus papyrus «Little
Tut». Les Cyperus sont des
plantes au port gracieux et aérien
qui ressemblent à des joncs et
qui aiment l’humidité. Le cultivar

«Little Tut», petit frère du «King
Tut» sélection Exceptionnelles
2010, a un port plus compact de
80 cm maximum. Il aime le soleil,
mais tolère un peu d’ombrage.
Ses tiges, d’une robustesse in-
croyable, sont terminées par une
inflorescence délicate. Il s’intègre
harmonieusement à un aména-
gement de plantes aquatiques
dans un gros contenant ou au
bord d’un plan d’eau, et se cultive
aussi en plate-bande. Il donne de
la hauteur et sert de point focal. 

Le Cyperus papyrus a été utili-
sé pendant longtemps comme
matière première pour fabri-
quer le papier nommé papyrus,
le support d’écriture le plus im-
por tant de l’Antiquité. Il se
conser ve facilement l’hiver,
dans une pièce ensoleillée. Il
faut le maintenir bien humide,
en plaçant sous la plante une
soucoupe remplie d’eau. 

Allures tropicales

La Mecardonia «Gold Dust» produit une abondante floraison qui
illuminera les agencements de mai à octobre.

JARDINS

Les
annuelles
permettent
des
agencements
éclatants et
fleurissent
pendant trois
saisons

Le Centre de la nature de Laval a même
dédié un jardin à l’Echinacea «Pow Wow
Wildberry» en 2008

Le Colocasia esculenta «Mojito»
ajoute une touche tropicale au
jardin avec ses immenses feuilles
marbrées. 


