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Le manque de bouffe est déploré

Festival du boire plutôt que du manger
▼ «C'est dommAPP nn'il n'i/ ait ci aces»? rban/'otiw .lo     , _________________________________♦ nC'est dommage qu'il n'y ait 

pas plus de bouffe.» C'est le com­
mentaire qu'on pouvait entendre 
le plus souvent a l'ouverture du 
Festival du boire et du manger 
même si la majorité des consom­
mateurs interroges se disaient sa­
tisfaits de leur visite.

par
Claude 

GOYETTE

C'était un soir de premiere au 
Pavillon de l'Agriculture et les visi­
teurs ne faisaient pas la file aux 
differents kiosques, mercredi soir. 
Plusieurs chefs étaient réunis dans 
un com et ils dégustaient de la biere 
allemande tout en parlant de leur 
profession et de leur presence au 
festival. Certains auraient bien ap­
précié que la restauration soit plus 
visible lors de la ceremonie d'ouver­
ture.

Certains exposants trouvaient 
que la clientele se faisait un peu 
attendre et ils étaient portes à faire 
des comparaisons avec le Salon des 
Vins et Spiritueux de Montréal. 
D'autres, par ailleurs, se mon­
traient ravis des contacts qu’ils 
avaient eus avec plusieurs consom­
mateurs. Ils avaient bien hâte de 
connaître l'achalandage prévu de 
la fin de semame. L'an dernier, plus 
de 30,000 visiteurs avaient franchi 
les tourniquets du festival. Les or­
ganisateurs esperent attirer encore 
plus de personnes cette année, sur­
tout qu'ils offrent une gamme de 
produits plus variés et que de nou­
veaux exposants sont sur les lieux.

Comme c'était la premiere jour­
née du festival, c'était une veillee 
bien tranquille, les exposants 
avaient le temps de faire connais­
sance, de discuter entre eux, de re­
garder le kiosque du voisin, de com­
parer avec l'an dernier et les 
quelques visiteurs étaient, eux aus­

si, assez chanceux car ils pouvaient 
obtenir facilement toutes les infor­
mations desirees et pouvaient ques­
tionner a volonté les exposants. Ce­
lait un peu une journée de rodage 
pour tout le monde et plusieurs vi­
siteurs se promettaient même de 
revenir pour vivre l'ambiance plus 
endiablée de la fin de semaine. 
Quelques commentaires

Quelques consommateurs ont 
tout de même accepté de livrer 
leurs commentaires apres avoir fait 
le tour du salon. Mme Suzie Gagnon 
et son mari Pierre, de Quebec, 
avaient éprouvé de la difficulté a 
trouver le stationnement. Une fois a 
l inteneur, ils trouvaient l'endroit 
un peu vaste et froid. Ils préferaient 
de beaucoup l’emplacement de l’an 
dernier au Vieux-Port. Ils auraient 
souhaite une meilleure representa­
tion de la restauration et pouvoir 
goûter a plus de produits mais ça 
devenait une experience coûteuse.

Mmes I.orette Bhérer et son 
amie Fernande Fortier, de Beau- 
port, avaient passe six heures au 
festival. Elles avaient surtout ap­
précié les démonstrations culi­
naires des chefs au kiosque du So­
leil. Elles ont aussi insiste comme 
plusieurs autres sur l'amabilité et 
la disponibilité des exposants. Elles 
aimaient mieux les lieux de cette 
annee car, pour elles, ça ressem­
blait plus à une exposition et a un 
salon.

M. Marc-Antoine Audet et Mme 
Diane Jutras, de Quebec, avaient 
aimé leur visite même s'ils Sa­
vaient pas appris beaucoup de cho­
ses nouvelles. Ils avaient bu quel­
ques verres de vin et ils étaient 
surtout déçus de la bouffe. Ils au­
raient aime découvrir et goûter 
plus de cuisines exotiques, avoir 
plus de spécialités différentes a se 
mettre sous la dent.

M. Robert Scott et son épousé 
Eloise avaient passé plusieurs 
heures au festival en compagnie de 
leurs deux jeunes enfants et ils n'a­
vaient pas trouve beaucoup de pro­
duits a manger ou a boire pour

Questions de dégustation
Notre chroniqueur Jean-Gilles Jutras répond aux questions 
qu’on se pose lorsque trient le temps de déguster des vins.

à lire en page 5
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TABLE D’HÔTE
Croquette Argentewi 

Feuiiiete œ fruits de mer 
Assiette du jardin aïoli

•
Potage du jour ou gaspacho 

andalouse

Cu sses de grenouilles 
aux fines herbes 
Escalope de veau aux 
Chanterelles
Le caneton aux trois tru,ts 
Costa del Soi 
Le Mignon Don Juan 
Ipowe vert)
Comp,ne du chef mignor, 
et eusses de grenouille:,
Cassolette de fruits de 
mer a la basque 
E ntrecote Marchand de 
vin

Tables a desserts — Cote ou the

1575S 

1675$ 
1750$ 

1975$ 

1750$

]975$

1875$

TXuJcfxxr
damtxrux*

SEMILLA
guttortjte-chanfeus* 
du mardi ou samedi

601 Grande-Allée est Pes 529 945*

CAFE-RESTAURANT
TABLE D HÔTE
a partir de 13,50$

Repas pour gens d aflaires 
tous les midis

C est le patron qui (ait 
la cuisine1

Ouvert le dimanche en soiree 
2 heures de stationnement gratuit 

face a rhotei de ville

36, Côte de le Fabrique, Québec

(418)692-3851
LL

Dimanche 
de 10h30 a 14h

BRUNCH
Service chaud 

et froid

adulte*
enfant* - lO an*: 5 95$

TABLE
D’HÔTE

tous les soirs
095$
T

RESTAURANT
Le SamueL

1. Place Samuel-Holland
682-3428

leurs marmots. Ils ajoutaient du 
meme souffle que les exposants 
étaient d une extrême gentillesse.

Pour M. Roger Faber et son 
épousé Guylaine, de Sainte-Foy, ce 
furent quatre heures de ravisse­
ment qui ont passe trop vite. Mme 
Faber attendait le festival depuis 
un an car elle avait bien aime sa 
première experience. La surface 
d exposition était plus grande que 
l'an dernier et elle en semblait 
ravie.

Mme Colette Bergeron, de 
Sainte-Foy, vivait sa deuxième expe­
rience et elle préférait le Festival de 
cette annee. Elle venait de passer 
six heures a visiter tous les kios­
ques et à déguster des produits. Elle 
était très satisfaite de sa journée et 
ne trouvait absolument rien a 
redire.

M. Paul Mercier et Mme Carole 
Nadeau, de Beauport, étaient venus 
en curieux et ils avaient été agréa­
blement surpris. Us auraient aime 
découvrir plus de restaurants mais 
ils avaient bien apprécié les infor­
mations qu'ils avaient pu recueillir 
sur les vins.

Mme Ginette Ferland, de Ber- 
nieres, préférait le site de cette an­
née. Les kiosques étaient plus rap­
proches et il fallait moins marcher 
pour faire le tour des lieux. Elle 
soulignait elle aussi la gentillesse 
des exposants et le fait qu’il y avait 
un peu trop de boissons par rapport 
à la bouffe.

Mme Murielle Latulippe, de 
Charlesbourg, insistait sur l'aspect 
information du festival. Elle avait 
assisté à plusieurs conferences et 
elle avait obtenu des renseigne­
ments 1res intéressants sur les fro­
mages. Elle aimait mieux l'emplace­
ment de cette annee.

Mme Lucie Baron, de Lorette- 
ville, venait de passer une couple 
d heures au salon. Elle aurait bien 
aime découvrir de nouveaux restau­
rants car, pour elle, la bouffe était 
semblable a l'an dernier et ça l'avait 
deçue.

Les commentaires différaient 
un peu d une personne à une autre. 
Les motivations et les attentes no­
taient pas toutes les mêmes. Les 
femmes semblaient être en force en 
cette premiere joumee du salon. 
Quelques critiques ici et la, surtout 
sur le manque et la diversité de la 
bouffe, mais les gens semblaient 
s'étre bien amusés en visitant le 
festival •
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h Cette semaine
I SUGGESTIONS DU CHEF
w Apéritif au choix

Flan de tomate aux moules 

Creme d'ogneau a la grecque 

Duo de viande aux deux sauces 

Pâtisserie maison et cafe
Ol 95$

• patpot personne

NOUVEAU!

Trois notes qui se 
marient et qui 
s'harmonisent très bien' 
La voix de Roberto,
I accordéon de Benito et 
le rire en cascades de 
Suzanne1

UN BISTRO-RESTAURANT A LA MODE
DES LE 1er AVRIL
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Festival du Boire et du Manger

On souhaite plus de pays et de 
restaurateurs, l’an prochain...

4M. Louis Langlois dirige son 
deuxieme Festival international 
du Boire et du Manger. U est satis­
fait de son salon et des propres 
realises depuis l'an dernier, meme 
s'il admet que le boire prédominé 
sur le manger.

par Claude GOYETTE

M. Louis Langlois est bien fier des améliorations qu'il a appor­
tées a son deuxième Festival du Boire et du Manger

le restaurant

Uc }9ctit iBruxfllfô
te seul restaurant a 
vous oftrir les

TABIE 0 HOTE 
VARIEE

Peons cf aftairos du lundi ou vondrodr

FERME LE DIMANCHE
1400, de la Canardiere 

Tel 647 1682

"Notre but, ce n'est pas de faire 
découvrir la restauration, a Québec, 
explique M. Langlois. Nous convions 
les gens a une fête ou ils peuvent 
découvrir et déguster des nouveaux 
produits dans le domaine du boire 
et du manger. Ce serait agréable 
d'obtenir une plus grande participa­
tion des restaurateurs, mais je suis 
satisfait des résultats obtenus."

M. Langlois insiste sur le carac­
tère unique de l'événement. C'est 
peut-être son point fort et en même 
temps son point faible; il est diffici­
le à analyser car il n'existe pas d'au­
tres manifestations du même genre. 
"Nous nous sommes inspirés du 
Salon des vins et spiritueux, de 
Montréal, mais nous allons beau­
coup plus loin, soutient M. Langlois. 
Nous avons ajouté une dizaine de 
restaurants, d'autres responsables

du domaine agro-alimentaire, des 
kiosques d'animation et d'informa­
tion, qui mettent en evidence des 
chefs cuisiniers et des oenologues 
réputés.”

Ce n'est pas par hasard que M. 
Langlois parle d'un festival et non 
pas d'un salon. "C'est une grande 
foire commerciale, mais c'est aussi 
un happening, souligne M. Langlois. 
Les responsables du boire et du 
manger font connaissance et 
nouent des liens. Us échangent des 
idées et se rapprochent les uns des 
autres. C'est une grande famille et 
tous les participants fraternisent, 
échangent leurs produits et font 
leurs commentaires."

C'est un pas dans la bonne direc­
tion, et M. Langlois vise encore plus 
haut.

nouveautés

RECEHES TRADITIONNELLES ROYALES A 1/2 PRIX

SPÎ Mm VIETNAMIENS.

INDOCHINOIS ET VEGETARIENS

i FÊTONS L'ARRIVÉE DU PRINTEMPS
(ïï —. .......

En vtguoui du 1st au S avril #7

• Canard Royal........................................  1895S pour Ç1*0
• Canard au cari Royal...........................  1895$ pour 9so$
• Canard saute aux legumes Royal....... "JÇ955 poy, lO5

• Gmiodos frufh de rrm
• Pour des brochettes differentes crevettes poisson, poulet, boeuf et porc

1144, avenue Cartier, Quebec - Réservations: 648-6015

M. Langlois et son équipe ont 
améliore leur festival. Le PDG parle 
d'une annee de consolidation. U a 
réussi à attirer, à Québec, la majo­
rité des exposants du Salon des vins 
et spiritueux, de Montreal. Les con­
sommateurs peuvent déguster 400 
produits alcooliques différents, 
comparativement à 200, l’an der­
nier. Il a aussi ajouté deux kiosques 
qui permettent de faire la dégusta­
tion de bieres européennes, surtout 
belges. Le créneau alimentaire s’est 
enrichi de deux commissions sco­
laires et de quelques traiteurs.

"Je me suis débrouillé seul jus­
qu'à maintenant, raconte M. Lan­
glois. Je n'ai demandé aucune sub­
vention ni aucune aide extérieure. 
Je voulais asseoir ma crédibilité 
avant d'aller plus avant dans mes 
projets. L'an prochain, nous tente­
rons d'obtenir l'appui de l'Associa­
tion des restaurateurs et des hôte­
liers, mais surtout celui des 
gouvernements. J'aimerais que plus 
de pays soient représentés et j'ai 
besoin de l'aide des gouvernements, 
des ambassades et des responsables 
du milieu. Je suis plus intéressé par 
un appui technique que par des 
sommes d'argent.”

M. Langlois veut traduire dans 
les faits un dicton populaire vou­
lant que Québec soit la capitale de 
la bonne chere, en Amérique du 
Nord. Il a fait un pas dans la bonne 
direction, mais il sait qu'il lui reste 
beaucoup de chemin à parcourir 
malgré ses efforts et sa bonne 
volonté.

Mme Huguette Gaspard s’oc­
cupe plus particulièrement du sec­
teur de la restauration et elle ne se 
cache pas pour dire qu'il va falloir 
trouver des nouvelles avenues pour 
augmenter leur participation.

'Nous avons contacté les restaura; 
leurs, nous leur avons envoyé notae- 
depliant publicitaire, les coupures 
de presse et nous avons pris la 
peine de discuter avec eux, souligne 
Mme Gaspard. Mais c'est un nou­
veau véhicule, les restaurateurs 
sont réceptifs mais ils doivent s'oc­
cuper de leur commerce et ils sont 
souvent dans l’impossibilité de ve­
nir passer cinq jours au festival."

Mme Gaspard va soumettre 4e 
nouvelles idées a son patron. Elle ne 
sent pas de réticence de la part du 
milieu, mais il faut trouver une for­
mule plus souple qui permette à 
chacun de s'intégrer au festival 
sans être toujours sur les lieux. Elle 
pense à des kiosques qui seraient 
tout équipés et que les organisa­
teurs pourraient louer pour des pé­
riodes de trois ou quatre heures a 
des restaurateurs qui auraient l'op­
portunité de présenter leur chef et 
ses spécialités. Ce serait moins as­
treignant et la restauration obtien­
drait plus de visibilité.

Le Festival du Boire et du Man­
ger s'en va, semble-t-il, dans la 
bonne direction. Quand il aura 
réussi à intégrer davantage le mon­
de de la restauration, il aura fran­
chi, espère M. Langlois, une étape 
cruciale et il reflétera encore mieux 
la réalité gastronomique de la ville 
de Québec. •

DIMANCHE

m
656-6962

LE BAVARD ROY
2500, chemin Ste-Foy

| ‘OUVERT LE DIMANCHE

manoir st-castin-
une deïccicu^c

£aç<Ht cte uoud- 
cteo&itcx...

BRUNCH
de 10h30à 14h 

avec le Quatuor Orion.

MENU 
DU JOUR

tous les midis

TABLE
D’HÔTE

tous les soirs.

MANOIR,

TABLE D’HÔTE
Incluant soupe, dessert, cafe
Servie aussi au Fou du Roy

MFRCRFm 1 pr AVPM
Fettucini, sauce aux palourdes 795$ | GFltre 1 7 Pt 1 Q hPlirPQ

! DÉFILÉ COIFFURE-MODE
cbcdiope ae veau r'arrniQiana | ^

Sur demande, nous servons les pommes de terre nssolees.
Bon appétit!

st-castin
chemin Le Tour du Lac. Lac Beauport

Réservations:

849-4461

Les Chaumières 
Portneuviennes inc.

un séjour bien mijoté 
dans le grand Porfneuf

Découvrez un nouveau concept d hebergement et de restauration

RÉSERVATIONS: (418) 875-2751 RÉSERVATIONS: (418) 286-3386

4/ v

rT’S'&SEnKSSF'-,-

huPkùisûtv ——>
Jih/ttrcd tv rf) ik/usna if

, ____________
^LiàS^Unsùtv I.

s^'^ùëscftanéauùj '
Prenez une grande bonffée d’air! Vivez la grande vie an coeur du patrimoine

Special après-ski
A deux minutes

du centre de ski de fond de Duchesnay

Fondue
'en fin de semaine et sur reservation.

<* partir de 15 heures)
• •
• •

.'iO.'iO. bout. Fossambault 
Ste-Catherine-de-la-Jacques-Cartier 

GOA 5MO

TABLE
D’HÔTE

15.95*

Récemment ouverte, la

Maison Deschambault
vous offre le confort et 

une fine cuisine

BRUNCH 
à la carte

12.50*

#
• Coin apero
# Salle de reunion

1 28. chemin du Roy 
Deschambault 

GOA ISO
Plan américain modifié:

souper - coucher - petit déjeuner ponr deux personnes

89*

LE CROOUEMBRO

H !•: S I A U. K A N ï
T H i: S A N I M 1

Les dimanches, dès iThOO. le 
chef CHRISTIAN CROZE vous *

propose son rostx» au 
volonté Une assiette,très ^ 

substance!!*

13 95$
, pour, tes adultes

HW Nt lf
le dwnanrhe •narm le COUS*a 

prepe't le brunch le plus spectaculaee en «nRp

11 95 $ m* tm 6 95 $ pour les enfants de mown <* >4 e*t

L'.»c.U.nc. d’un, table lout comm. la qualité d'un grand orche.tre. repaie .ur .a
SSf.'K." plïï £r’U"nbr°Ch'’' C Un O"""1 Ch'' 4ui orche.tre pour vau. le.

Accordez donc à lean Soulard le privilège de vous charmer.
Sfalionnam.nl graluil dès 1S h«ur.« sur validation d. voir. bilUt. RÉSERVATIONS- 
li trou* gai.* tou* m.m. Totr. Toitur. à Plac. Québec 847-2411

T SON CHEF

HILTON INTERNATIONAL QUÉBEC
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...mais le monde de la 
restauration aimerait 
une formule améliorée

LA BONNE CHERE I

♦ Le inonde de la restauration 
est très peu représente au Festival 
international du Boire et du Man­
ger. Seulement huit restaurateurs 
sur une possibilité d'environ 400, 
c'est un reflet très pâle d'une in­
dustrie fort active, à Québec.

par
Claude 

COYETTE

James Monti, du Café de la Paix, 
appuie le festival à 100 pour 100, 
mais il ne participe pas à l'événe­
ment. Il s'y rend comme visiteur, 
pour regarder les nouveaux pro­
duits et établir certains contacts.

"Ce n'est pas facile de partici­
per au festival pour un restaura­
teur, explique M. Monti. Il faut re­
créer l'ambiance de notre 
établissement et être représentatif. 
Il faut vendre son image, organiser 
le kiosque et être présent durant 
cinq jours consécutifs. C'est un in­
vestissement énorme en temps et 
en argent."

M. Monti ajoute que les organi­
sateurs du festival n'ont pas insisté 
pour qu'il soit de l'événement. Il ne 
leur lance pas la pierre, mais il au­
rait eu peut-être besoin d'une sti­
mulation un peu plus forte. Il aime­
rait que les responsables 
présentent un dossier plus étoffé, 
qu’ils prennent le temps de rencon­
trer les restaurateurs pour leur ex­
pliquer l’avantage d'être présent au 
festival. Il a reçu un coup de télé­
phone et, face à sa réponse néga­
tive, il n'a pas eu d'autres 
nouvelles.

L’an dernier, M. Jean-Yves La- 
pointe, du Chalet suisse, avait parti­
cipe au festival. Il avait bien aime 
l’expérience et il comptait la répé­
ter cette année, même s'il était réti­
cent à cause du changement d'en­
droit. Il préférait de beaucoup le 
Vieux-Port au Parc de l'exposition.

Il a décline l’invitation, U y a trois 
semaines, à cause d'un problème 
interne.

"Nous voulions participer à l'e- 
vénement avec une équipe com­
plete: le chef, quatre serveurs, ma 
femme et moi, raconte M. Lapointe, 
mais c'était impossible. U aurait fal­
lu négliger notre établissement de 
la rue Sainte-Anne. La presence au 
festival est astreignante, c'est com­
me si nous opérions deux restau­
rants en même temps."

M. Lapointe abonde dans le 
même sens que M. Monti. Il n'a pas 
l'impression que les responsables 
du festival déploient de grands ef­
forts pour attirer les restaurateurs. 
Quelques contacts téléphoniques, 
aucune rencontre formelle, aucun 
dossier étoffé, encore moins une 
analyse de la clientèle, très peu d'e- 
lements pour attirer ou motiver des 
gens déjà hésitants.

D'autres réactions
Les frères Garcia, du Las Cue­

vas, en sont à leur deuxième expé­
rience au Festival du Boire et du 
Manger. C'est pour eux une excel­
lente occasion de promouvoir leur 
cuisine et de la publiciser, tout en 
représentant leur pays, l'Espagne.

"C'est un bon véhicule pour fai­
re connaitre notre cuisine, souligne 
Antonio. C'est une expérience posi­
tive, mais c'est un travail colossal. 
Nous n'avons pas assez d'équipe­
ment sur les lieux. Il faut faire un 
pont avec le restaurant, faire cuire 
des aliments à notre etablissement, 
les transporter sur les lieux et les 
faire réchauffer au micro-ondes."

Pour Ramon, c'est une excellen­
te occasion de fraterniser avec les 
représentants des compagnies de 
vins et spiritueux, mais il est très 
déçu du nombre de restaurateurs 
présents à la manifestation. Les or­
ganisateurs lui avaient parlé d'une 
vingtaine d'établissements, mais 
c'est très loin de la réalité.

Son frère José émet les mêmes 
réserves. La clientèle est intéres­
sante, mais le poids repose sur le

dos de quelques restaurateurs. U se 
souvient d'avoir manque de nourri­
ture, l'an dernier, et d'avoir refuse 
du monde, car il était incapable de 
les satisfaire.

"Il faudrait qu'il y ait huit ou 
neuf nationalités sur les lieux du 
festival, suggéré José. Nous ne som­
mes pas assez nombreux, et c'est 
lourd à supporter, car nous ne suffi­
sons pas a la tâche. Les gens vien­
nent pour déguster des boissons 
mais üs veulent aussi manger; ils 
sont moins bien servis sur ce der­
nier plan."

M. Papadeas, du Cafe le Grec, 
vit, lui aussi, son deuxieme festival. 
Il le fait surtout pour représenter la 
Grèce et promouvoir la cuisine et 
les vins de son pays. Ses serveurs et 
serveuses portent fierement le cos­
tume national pour recréer encore 
davantage l’ambiance de son pays.

"Je donne plus d'importance à 
la Grèce qu'à mon restaurant. Je 
suis peut-être un peu trop patriote, 
raconte M. Papadeas, mais il me 
semble essentiel que mon pays soit 
present, lors d’une manifestation 
de cette envergure. C'est beaucoup 
de travail et ce n'est pas rentable 
sur le coup, mais il faut penser à 
long terme ."

Le Festival international du 
Boire et du Manger semble faire l'u­
nanimité dans le milieu de la res­
tauration. Tous appuient l'initia­
tive, mais très peu s’impliquent ou 
peuvent s'engager réellement pour 
en faire un succès. Les restaura­
teurs sont très occupés dans leur 
propre commerce; ils possèdent 
déjà des véhicules publicitaires et 
ils hésitent à embarquer dans une 
aventure éreintante et dispendieu­
se. Les organisateurs devront pren­
dre les bouchées doubles, s'ils veu­
lent vraiment obtenir dans l'avenir 
une représentation significative du 
milieu de la restauration *

José et Ramon Garcia, du Las Cuevas, 
servi aux invites lors de l'ouverture du Festival du Boire et du Manger

La Soèan Roland Marram

montrent un plat de homard entouie de moules, qui a ete

_ La SoMI Roland Marcom
Peter Papadeas, du Café le Grec, ne se contente pas d'offrir des spécialités grecques. Son 
personnel porte fièrement le costume national de la Grèce.

DEAUVILLE
LA CANARDIÈRE

CUISINE FRANÇAISE FLAMBÉE A VOTRE 
TABLE PAR M. ROLAND, DU MARDI AU 
SAMEDI EN SOIRÉE.

EN SOIREE,
TOUJOURS 

DEUX TABLES D’HÔTE 
POUR VOTRE BON PLAISIR.

Menu du jour du lundi au ven­
dredi, de llh30 a 14h30, a 
partir de 6,95$.

2465, boui. Ste-Anne, Québec, Québec, Canardière

RÉSERVATIONS: 667-1159

LE SUMMUM DU SAUMON 
AU CAFÉ DE LA PAIX
Profitez de l'arrivée 
du printemps pour 
venir déguster 
notre délicieux 
saumon frais.
Faites votre choix 
parmi les plats 
suivants: saumon 
sauce hollandaise, 
saumon sauce 
moutarde,
Sdumon à 
l'estragon, saumon 
au vinaigre de 
framboises. Nous 
en avons vraiment 
pour tous les goûts!

Pour une sortie réussie, le seul 
nom à retenir a Québec

Tous les soirs cette semaine

Grand gala de 
PÉTONCLES FRAIS

\ ‘ • . ' . v -; • ■ ...

Les beaux week-ends

l
Buffet 

fruits de mer
Les vendredis soirs 

à La Verrière dès IShOO

Loups de mer et 
belles sirènes sont 

conviés à notre unique 
buffet de fruits de mer

C'est le rendez-vous 
gourmand'

23.50 $
Luxes et semer en sus

Les soirées 
dansantes

Tous les samedis dès 
ISh(M)

Buffet gastronomique, 
pas de danses enivrants 

et musique avec 
Dieter Fess

19.95 $
Taxes el service en sus

Brunch du 
marché

Tous les dimanches 
T'service llhOO 
ï service l.ihOO

Adultes 12.95 $ 
Troisième éiqe 1(1.95 4 

Enfants <>,95 $ 
fmoins de IJ ans) 

Taxes et sen n e en sus

o(b

Buffet
familial

Le dimanche soir 
dès IThOO

Venez vous réjouir en 
famille ou entre anus, 
dans une atmosphère 

de fête

Enfants 4,95 $
tnioins de IJ ans)

Adultes 10.95$

Taxes el sen n e en sas

AUBEPGE

ôes couvcRneuRS IITIt). boulevard Laurier. Samte-Ein • Pour réservation 651-3030 poste (>118

Mosaïque de pétoncles, crème verdurette 
5,25 S

Feuilleté de pétoncles aux deux purées
6,00 »

Petite marmite de pétoncles au sabayon de légumes 
16,25 »

Tourte de pétoncles et saumon aux deux sauces
13.75 S

Filet de truite farci à la mousse de pétoncles
14.75 S

BAR restaurant ROTATIF

I A STRA L
CUISINE A LEUROPÉENNE

ijoews Le 
Concorde

L'HÔTEL SUR GRANOE-ALLÉE

Réservations 647-2222 extension 6226 
Stationnement gratuit (2 heures)

Une collaboration de la Poissonnerie Québec Inc.

r~i bu Croquembrochej-i
£ Gtiiny —-------------------------------- jrrTT/f J

LACU'KIL. ON PR KM) CIA A COKUR.

Ol'l S 14: Ifgato Dclicioso!
Bonne chère et belle musique vont de 
pair. Sutloul le dimanche, de 11:00 à 
14:00, pendant le brunch classique du 

Cmquemhroche.
Sous les douces mélodies de deux 

instrumentistes chevronnés, le brunch 
classique vous est servi aux douceur 

et raffinement.
Voilà pourquoi on Tappelté Lcpto 

Delicioso!

Au programme cette semaine

BEETHOVEN, Moonlight Sonata 

CHOPIN, Minute Waltz 

DEBUSSY, Rêverie 

GENIN, Carnaval de Venise
avec

Marle-Veronique Bourque, 
flûte
Magalie Audet, piano

Hcsenatinns: 64J-24II
11:00 à 14:00
l\9fî par personne
H.00S enfants de 10 ans et moins
Ta\c il pnurbforc (t? ut s

s* ilton lntcrn.ition.il 
ÜiicIkc

sutiowemfst ck\niT
1 Phjn Quebn uir ialniuC'*! il? min' bilhl Je *iu- 

Hotmennui pur le Manu d Hotel, s/ » uv pure: voire 
voiture vous-même

i
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AUTRE Claude Goyerfe

Cuisiniers 
et pâtissiers
a La Société des chefs, cuisiniers 

et pâtissiers, section de Québec, 
invite ses membres actuels ou fu­
turs à une reunion d'information 
qui se tiendra au Hilton, le lundi 30 
mars, à 14 heures 30. Cette rencon­
tre sera suivie d'une dégustation 
et permettra a chacun de se fami­
liariser avec ce nouveau 
regroupement.
L Amicale des sommeliers

L’Amicale des Sommeliers avait 
décide de confier a MM. Martin 
Gosselin et Yvon Godbout, du res­
taurant La Fenouilliere, la realisa­
tion de son dernier repas gastrono­
mique, le samedi 14 mars dernier. 
Ces agapes ont demandé plusieurs 
mois de préparation, que ce soit 
pour l'élaboration du menu, l'a­
chat des victuailles et la réalisa­
tion proprement dite.

Comme le disait M. Godbout, un 
repas gastronomique, c'est un peu 
comme un casse-téte, il faut placer 
chaque morceau au bon endroit. Il 
semble bien que M. Godbout ait 
réussi son operation car la presen­
tation de chaque plat provoquait 
des murmures dans la salle, l'as­

pect visuel et l'originalité étaient 
omniprésentes. Les deux hôtes et 
leur équipé ont d'ailleurs eu droit 
a une ovation debout de la part 
des 63 convives à la fin du repas.

L’Amicale des Sommeliers de­
vait souligner l'événement de fa­
çon particuliers. Le président 
Claude Samson a remis à MM. Gos­
selin et Godbout un diplôme leur 
conférant le titre d'aimable am­
phitryon (hôte) en reconnaissance 
pour la qualité des mets et du 
service.

Brunch
classique

Le restaurant le Croquembroche 
du Hilton International Québec re­
çoit, dans le cadre de son brunch 
classique, Magalie Audet, pianiste, 
et Marie-Véronique Bourque, flûtis­
te. Leur répertoire comprendra des 
oeuvres de Moiart, Beethoven, Cho­
pin, Bach et plusieurs autres grands 
maitres.

Ce brunch est offert le dimanche, 
de 11 a 14 heures. Le coût est de 
$17,95 pour les adultes et de $8 
pour les enfants de 10 ans et moins. 
Le stationnement est gratuit sur 
validation du billet et à la condition 
que le client gare lui-mème son vé­

hicule. On peut réserver au 647- 
2411.

Chez Ricardo
Le Cendhllon n'existe plus et 

le bar le Baratin ferme ses portes 
aujourd'hui. Toute la bâtisse a été 
achetée par une compagnie de ges­
tion immobilière dirigée par les 
freres Richard et André Desroches. 
Ces messieurs sont restaurateurs 
et ils possèdent Chez Ricardo Piz- 
zagali qui est située, comme par 
hasard, l'autre côté de la rue. Us se 
loueront â eux-mémes le local 
commercial et ils déménagent leur 
etablissement dans ce qui était au­
trefois le Cendrillon.

Pour l’instant, les freres Des­
roches rénovent le commerce de 
fond en comble et ils esperent être 
en mesure d'ouvrir pour la Fête 
des Mères, le 9 mai. Les nouveaux 
proprios opéreront aussi le bar ad­
jacent qui deviendra Le Trio. Le 
restaurant devrait contenir envi­
ron 130 places et il continuera à 
faire des livraisons. Les freres Des­
roches gardent a leur service leurs 
18 employés non syndiqués et ils 
en embaucheront cinq ou six au­
tres pour compléter leur 
personnel.

Ttouveou
DIMANCHE SOIR 
BUFFET a VOLONTÉ

DÈS 17 HEURES 
ADULTES 11.95 $
ENFANTS L nr A 
MOINS DE O.YO ? 
12 ANS

' Tous les dimanches 
de lOhOO à HhOO.
11,95*
6,95* (12 ans et moins)

H \i S T A U RANT 
T R I- S A N I M É

Place Laurier Sainte-Foy. 
Réservation 651-5000

IvE TRUC
CEINTURE 

QUÉBEC

#

>o^
/

y

rV'v'r-O'y 
rr~/ 4 ^ ' v "t

fine

Un deuxième 
restaurant à
BEAUPORT
A Samte-Foy et Beauport, il y a maintenant 
un TRUC ouvert 24 heures, prêt à rassasier 
les plus gros appétits
Où que vous soyez, peu importe l'heure, 
pour une bonne bouffe populaire à prix 
populaire, rendez-vous au restaurant LE 
TRUC de Samte-Foy, sur le boulevard Lau­
rier, ou de Beauport au 315. boulevard Ste- 
Anne

DEJA A SAINTE-FOY 659-4541 • MAINTENANT A BEAUPORT 661-0444

MM. Martin Gosselin et Yvon Godbout reçoivent le diplôme d'ai­
mable amphytrion des mains de M. Claude Samson, le président 
de l'Amicale des Sommeliers.

Boy Ung de l'Apasara, Jean Soulard 
du Hilton, Mohammed Gharmoul du 
Saiambo et Fredj Khédiri de La Mé- 
ditérannée discuteront de l'évolu­
tion des goûts des Québécois ces 20 
dernières années, depuis que des 
chefs venus de d'autres continents 
ont introduit leur cuisine chez 
nous.

Six chefs à 
Radio-Québec

Six chefs réputés de Québec dis­
cutent de l’évolution des goûts des 
Québécois sur les ondes de Radio- 
Québec ce soir à 19h.

Beppino Boezio de la Crémaillère, 
Germano Rocha du Portugais, Sin

Chefs, patrons ou maitres d'hô­
tel, qu'ils aient vécu 10 ou 20 ans

TABLE D’HOTE
Esturgeon fumé et salode de 

lentilles
Petit gâteau de foie de volaille au 

coulis d'asperge 
Moules de culture à l'indienne

Potage du marche
Mignon de flétan a i'etteuiliee 

d'endive
Coffret de ris de veau 

cressonnette 
£ sca/opme de veau à ta 
creme et champigncms 

Côte de boeuf rôtie et son jus 
Gratin de truits de mer. rit pilât 
Entrecôte gniiee a l'échalote 

grise
Poélee de langoustines a la 

nage d'ail
ünguines fraîches au basilic 

Légumes de saison

Les douceurs du chet
A partir de 18,95$

BRUNCH DU DIMANCHE EN MUSIQUE
Adultes: 15,50$

Moins de 12 ans demi-prix 
Moins de 6 ans: gratuit

Manoir Montmorency
2490. AVENUE ROYALE. BEAUPORT. (QUÉBEC)

POUR RÉSERVATIONS 663-2877

ENFSN OUVERT
le Café de Paris

LA DIRECTION 
SOUHAITE 

LA BIENVENUE 
A SA CLIENTELE

Cuisine française

vos hôtes : 
José et Franco

Chansonniers 
tous les soirs

66 rue Saint-Louis 
Vieux Québec

RÉSERVATIONS:
694-9626

parmi nous. Us partagent leur expé 
rience. Certains parlent de voyages 
que les Québécois font ainsi a tra­
vers la cuisine de divers pays, d’au­
tres rappellent comment un gros 
village est devenu une capitale de 1a 
gastronomie, et comment les Québé­
cois ont finalement adopté, jusque 
dans leur alimentation quotidienne, 
les nouveautés culinaires importées 
par ces nouveaux arrivants.

L'émission a d'abord été diffusée 
jeudi dernier mais eUe sera reprise 
sur l’ensemble du reseau ce soir a 
19h dans le cadre du Magazine.

Café de la Paix
Serge Drapeau avait quitté Que­

bec au debut de l'automne pour 
s'installer sous le ciel plus clément 
du Portugal. Il est revenu à ses an­
ciennes amours comme serveur au 
Café de la Paix pour quelques mois 
avant de retourner dans son pays 
d'adoption.

Au Clarendon
M. Jacques Jorly est le nouveau 

maître d'hôtel de la salle Charles- 
Baillargé de l'hôtel Clarendon. M. 
Jorly, qui vient d’entrer en fonc­
tion, était auparavant maître d'hô­
tel des banquets à l'Auberge des 
Gouverneurs centre-ville

Parlant de la salle Charles-Eail- 
largé, l'établissement offre désor­
mais un nouveau menu midi pour 
gens d’affaires. Ce nouveau menu 
met en évidence la cuisine régio­
nale, tant québécoise qu’internatio­
nale. Comme le souligne le chef Do­
minic Fréminet, voila une occasion 
de connaître les plats d’ailleurs, 
sans devoir parcourir le monde!#

KI.VI AI KA.Y I

LE BUFFET,
A VOLONTE
samedi et dimanche 

16bo21h
UN SEUL PRIX

8,95$ • 4,95$ ïï’lïï
Plus de 12 olaî. cha ds, ircluarlt 
rosbif le pim comprend le 
dessert, café, the ou lait

LE BRUNCH
dimanche, de lOh a 15h

8,95$-4,95$ ^ 

HÉSERVATIONS: 653*2727
Restaurant uun«»

7700.boui Laorter,Sainte-Fov 
licencie (entreeSear* bout Hochatapa)

fttmHJftAAT

Irimome
TABLE D’HOTE

Assiette de crudités*
Salade César 

Fondue parmesan 
Feuillete de la mer

Potage garbure

Steak au poivre 
Cuisses de grenouilles 

Escalope de veau 
milanaise ou à la crème 

Steak au poivre 
et cuisses 

de grenouilles

Gâteau

Thé ou cafe

I 1210, Place Georges V B

SAÎ.?'\
PIANO - RESTAURANT DANSE

REPAS DANSANT 
AVEC MUSICIEN

Danse avec musicien du 
mercredi au dimanche, de 

19 a 23 heures

1 “b 1 = 1

LE SOIR, LES BROCHETTES 
SONT A 2 POUR 1

fbrocfitttes de boeuf de volaille, de poisson)
Table d'hôte a partir de 11,95$

Va l>fn

2740, boul Laurier 
Place Laurier, Ste-Foy 

Reservations 656-1012
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Dégustation: les questions à
BONNE CHÈRE I

C-5

♦ Pour plusieurs, le fait de se eer- 
ser un verre de vin, c'est l'occa­
sion de se poser bien des ques­
tions. Certains boiront un verre 
de vin sans trop se préoccuper 
des sensations qu’ils pourraient 
percevoir. On avale son verre de 
vin comme une quelconque bois­
son. Alors que d'autres passeront 
de longs moments a mirer, humer 
et goûter, presque religieuse­
ment, le produit de la vigne.

Lli

VIN
par Jtsn-Clllma 
JUTRAS
colioborotion spéciol* f;

Us chercheront, dans leur mé­
moire et souvent dans leurs notes, 
des souvenirs d'odeurs et de sa­
veurs qu’ils ont déjà decouvertes 
en d'autres moments, avec des 
produits semblables ou parfois en 
dégustant des vins de types 
différents.
Pas avec tous les vins

On n’accordera sûrement pas la 
même attention aux "vins du dé­
panneur” qu'a un "château” ou un 
cru classe de Bourgogne. Mais com­
me disent la plupart des auteurs, il 
n'y a pas de mauvais vins, il n'y a 
que des vins qui ont plus de diffi­
cultés les uns que les autres.

Dans le cas des vins d'appella­
tion, notamment, on essaiera de 
concentrer son attention sur les 
parfums et les goûts découverts au 
nez et en bouche, apres avoir bien 
mire le vin, en premier lieu. 
Robe ou couleur

Si la couleur d’un vin a une 
grande importance, j'attache, 
quant à moi, plus de soins à exami­
ner la brillance, la limpidité, la pu­
reté du liquide, en premier lieu. 
Car le vin, de quelque categorie 
qu'il soit, doit être absolument 
exempt de toute matière solide ou 
étrangère, en suspension. Après ce 
premier coup d'oeil, on s'attardera 
a la couleur qui doit être franche, 
tout particulièrement dans le cas 
des vins rouges et rosés, encore 
que la couleur d’un vin blanc 
montre aussi sa qualité.

^intensité de la couleur d'un

Des dégustateurs chevronnés se préparent à passer de longs moments à mirer, humer et goûter, presque religieusement le 
produit de la vigne.

vin, qu'il soit rouge ou blanc ou 
encore rosé, indique déjà la con­
centration des saveurs et des par­
fums. Vous aurez toujours, quel 
que soit le vin, encore une fois, 
certams arômes ou certaines sa­
veurs. Mais un vin de qualité dont 
la couleur est franche et relative­
ment intense, laissera présager un 
bouquet et des aspects gustatifs 
plus prononces que le vin a la cou­
leur faiblarde.

Voila donc les premieres ques­
tions a se poser. La couleur du vin, 
dans le cas des blancs, est-elle jau­
ne, ambree, tendant sur le vert, 
etc.? Pour les rouges, cette couleur 
est-elle pâle, très foncée ou moyen­
nement. clair ou presque opaque? 
Vos repenses pourront être très 
detaillees ou plus générales.

Et le bouquet
Pour parler d'un bouquet, il

faut plus d’une fleur. Aussi le bou­
quet du vin, comporte nécessaire­
ment plus d'une odeur. C'est un 
ensemble d'arômes qui favorisera 
la perception olfactive du bouquet. 
Les questions qu’on se pose sont, 
entre autres: est-ce qu'on sent 
quelque odeur? Est-ce que ces 
odeurs forment un bouquet com­
plexe ou simple, persistant ou fu­
gace? Quelle est l'origine principa­
le des odeurs: fruits, fleurs, epices, 
animal, etc.? On peut multiplier à 
l'infini. Ainsi, dans son grand livre 
de la dégustation "Le Goût du 
Vin", le professeur Emile Peynaud 
indique qu'on a trouve au moins 
270 "nuances odorantes, rencon­
trées dans le vin". Ces odeurs sont 
classées dans dix series, dont les 
plus importantes sont les epices, 
les fleurs, les végétaux, les fruits, 
etc.

On m'a souvent demande:

quand on a une odeur d’epices, de 
fines herbes ou encore de fruits, 
est-ce parce qu'il y en a dans le vin 
ou qu'on en cultive à proximité? 
Non, évidemment. Mais le vin est 
constitué de plusieurs centaines 
d'eléments ou substances que les 
chimistes et les oenologues ont dé- 
celes par leurs travaux. Plusieurs 
de ces éléments sont des gaz, des 
esthers ou des alcools qu'on re­
trouve, egalement, dans les épices, 
les herbes et les fruits. De sorte 
que ces elements donnent parfois 
des odeurs et des goûts qui sont 
identiques dans l'un ou l’autre cas.

Vous vous doutez bien qu'on 
pourrait écrire très longuement ou 
faire des conferences très fouillées 
sur ces sqjets Notre intérêt de dé­
couvrir des gouts et ces odeurs 
sont justement pour notre plaisir 
et satisfaction d'amateurs de vin

et non pour un concours ou comme 
scientifiques.

Et la bouche

Apres avoir subi l'évaluation vi­
suelle puis l'examen olfactif, on 
doit procéder à l'étape finale qui 
est la bouche. Plusieurs questions 
aideront à définir, non seulement 
les goûts et les saveurs, mais aussi 
les autres sensations révélées par 
la bouche: le moelleux, la douceur, 
ou au contraire, l'agressivité, la 
chaleur et autres caractéristiques. 
Quelles sont les saveurs princi­
pales? Quelle est leur intensité? Le 
vin est-il tanique, acide, doux, as­
tringent? Autant de details que le 
dégustateur averti saura noter

On peut, assurément, déguster 
du vin régulièrement, sans se po-

poser
ser toutes ces questions, et c'est 
parfait l Toutefois, il est un certain 
nombre d’amateurs qui recher­
chent. en plus du plaisir de boire 
du vin, la satisfaction de l'analyser 
par l'utilisation de tous les sens et 
des autres facultés humaines, dont 
la mémoire au premier chef

Le cours est termine, pour au­
jourd'hui. J espere seulement que 
ces quelques lignes vous intéresse­
ront. 11 y a longtemps que vous ne 
m’avez pas écrit. J'attends vos 
commentaires et vos questions.

Des achats en
importation
privée

Quelques personnes ou des so­
ciétés offrent des vins qu’on ne re­
trouve pas dans les magasins de la 
Société des alcools. Il est parfois 
plaisant d’avoir en reserve des vins 
sélectionnes et expérimentes qui 
sortent de l'ordinaire

La société Opimiam est juste­
ment un groupe d'amateurs de vin. 
Fondée en 1972, ici meme au Cana­
da. elle a des agences dans plu­
sieurs provinces. La société Opi­
miam bénéficié des services 
d'experts européens qui sélection­
nent a son intention, des vins de 
négociants ou de producteurs pour 
les membres. Pour plus de rensei­
gnements, on peut s’adresser a M. 
Germain Halley (658-0640) qui vient 
d'accepter d'organiser un groupe de 
la société, à Quebec. La société offre 
a ses membres des rencontres-dé­
gustations et des repas fins, a quel­
ques occasions durant l'annee Mme 
Nicole Barrette-Ryan, rédactrice en 
chef de la revue La Bamque. était 
de passage a Quebec, récemment, 
pour donner des details à ce propos.

Info-Vins
Le magazine Vins et Vignes re­

prend son service téléphonique 
pour connailre les meilleurs vins et 
les meilleurs achats parmi les Ten­
tâmes de bouteilles en vente. C'est 
à Montréal... Composez 514-844 
VINS.
Festival du boire et du manger

Venez m'y rencontrer. L'evene- 
ment se poursuit jusqu'à I8h, de­
main soir. Au plaisir, et large soifl*

SALLE POUR MARIAGE 
AVEC PISTE DE DANSE 

ET TERRASSE PRIVEE
A KOtlC

tartelette aux fruits de mer 
ou terrine de lapin

Potage ou consomme

Osso Buco alla -i r 5o$ 
milanese " IO

Escalope de ■» 795$ 
veau normande I /

Crevettes a 
l'italienne

Filet de boeuf a la 
mode d'Alexandre

18,5$

199SS
Nos desserts, cafe

1276, ov Moguire 
Chez 687-0834£ Nkola

M? 055

, VzncL

35
o/n

e
anniversaire

1952-1987
35 ans a votre service

VU LE GRAND SUCCES
de notre spécial 

nous le prolongeons 
jusqu au 8 avril

Quelques exemples
Soupe à roignon 0.55$
Escargots de
Bourgogne 0,85$
Cuisses de grenouilles 
provençales 2,25$
Escalope de veau a 
la romaine 2,25$
Filet mignon aux 
champignons 2,75$
Steak au poivre 3,50$
Sabayon au
Grand-Mornier 0,50$

• etc
N B La boisson ne fait pas 
partie de la promotion

36, côte de la Montagne Quebec
Res: 692-0557

TOUS LES DltAANCHES 
DE HHA14H 

(AVEC MUSICIEN)

995$

entant 4 ^S

adulte

!l

ïui iSn!
Rï' ~
Aime! vous monger el

vous distraire en 
musique0

Nous vous en 
offrons / /ours sur 

71

U0-
TOUS LES DIMANCHES 
EN SOIREE, DES 17 H 

(AVEC MUSICIEN)

OdujO’55

enfant 49Sj

TABLE D’HOTE TOUS LES SOIRS
A PARTIR DE io95$

RESTAURANTKaern
lavée dame u» des ors de 

nos musiciens)

3196. CHEMIN SAINTE-FOY 
POUR RESERVATIONS:

656-6700
BRASSERIE

RESTAURANT

éj

**■

ÆTEnOUK-UÈRE»)

fa ‘fÈnouiLUÈRE
“Une tentation pour l'amateur 

de Cuisine Traditionnelle 
et Provençale”

Menu des gens d'affaires

Table d'hote tous les soirs 

MENU À LA CARIE

Addition moderee

Couitortcte

3100. chemin St-Louis, Ste-Foy

Reservations 653-3886

Information ITHQ,
Service de l'éducation des adultes

SEMINAIRES DE GESTION
13-14 avriM987
9ha 17h30

15-16 avril 1987
9ha 17h30

GESTION DE CUISINE
— Étude de menus 
— Achats et inventaires,
— Rendement des pièces.
— Détermination du prix de revient et du pnx 

de vente.
ADMINISTRATION DE LA RECEPTION 
DE L'HÔTEL
— Importance de l accueil.

Gestion de la réception: tâches personnel 
et organisation,
Ratios d'un service d'hébergement et calcul 
du prix moyen des chambres.
Contrôle de l hebergement 

: Personnel cadre de l'hôtellerie et de
la restauration

AUBERGE RAMADA 
1 ?00. rue De Lavigene 
SAINTE-FOY

Frais de participation 50 $ (incluant le repas du midi)

DATE LIMITE D INSCRIPTION LE VENDREDI 3 AVRIL 1987
Communiquez avec Madame Guylaine Roy 

SEA-ITHO 
401, rue de Rigaud 
MTL H2L4P3 
1-800-361-9987 
(514) 282-5116

Les séminaires de gestion sont dispenses par
L'INSTITUT DE TOURISME ET D HÔTELLERIE DU QUEBEC

Pour qui?

Endroit

DEGUSTATIONS

MANG£

HEURES D'OUVERTURE

Samedi 28 man 12h à 22h 
Dimanche 29 mars 12h à 18h

ADMISSION ■ Adultes 4 S Etudiants et Age d'or T S

DU 25 AU 29 MARS 87
PARC DE L’EXPOSITION
PAVILLON DE L'AGRICULTURE

PLUS DE 400 VINS ET SPIRITUEUX 
DÉGUSTATIONS DE VINS ET SPIRITUEUX 

ET SPÉCIALITÉS CULINAIRES 
(TRAIS DE DÉGUSTATIONS EXIGIBLES)

Stationnement (normalement 4 S) 2 $ sur présentation
du coupon de stationnement au guichet

Activités au menu le samedi 28 mars
la» LA CIE DES BIÈRES ET VINS IMPORTÉS (QUÉBEC) INC « BIÈRES

INTERNAT!ON AIES cl ASSOCIATION DE BRASSEURS AMATEURS DU 
QUÉBEC Conférence sur leu bièrea

13h00 It MONDE MHRVUIXEUX DES MAISONS DES VINS Cour» tm ; iruüation « le
perfcctxTnncment à !• <V gu nation de* vins Corféreraert Marc Xjçrnt. ("Québec). I axa en 
Grenier (Hull), Dens Ma nan (Mmuéai).

13b 30 Smir BERTHE, auteur n directrice en as culinaire de î*fcok Supéneue des Aria et 
Métier* [Xnvnatmicn Au menu Pmagr. aux radia, rouleaux de htzuf au nn mujr et 
tant aux fruits

14b 30 Suranné LAPOINTE. Auteur et ansnatnae A CJRP. f onférence fur ici pUuzn de 
recevoir

15h00 EES WODMTS AIIMr>/TAIRES ANCO LTÊE. Conférence fur le* fromage*
1SH30 Dr Rot and AIBERT. amnir ei animateur è CJRP Conférence fur la nutmmn et U «am/. 
16b00 p B M DÏSTILJ JJUE CIE LTÉJ. Uémonstraucn culinaire fiéteau au Rhum Bacardi 
16h 30 LES PRODUITS AIJMENTAIRES ANCO l.TÊR Conférence aux ksa fremajea 
17h00 AMEUBLEMEXTS TANGUAY Coûta pratique fur Tutiliaatian (fun four micro-onde» 

avec lobanne HUART
17b30 Hmn BERNARD. Profenacur de cuisine, «umateur et auteur de cour» de cuisine fur vidérv 

cêxiene Démon ftr au on cuhnaire. Au menu Suprême de volaille è LAndaiouse.
] 8h 30 RESTAURANT CARTHAGE INC préænie am cb«é Dekhili SADOK DémcYstraurm 

culinaire. Recette de bnk è l’œuf
19b00 Jean-GüJei JUTRAS, chroniqueur fur Je vm c* œnnphiJe Conférence rur Jea vma 
1% 30 F B M DISTT1ÆWE CIE ETÉE Démonatraum euhnaue. Gâteau au Rhum R •cam 
2tfc<JD Smir BERTHE auteur el direetnee en an culinaire de l'École Supérieure dea Ana ef 

Môben Démonatraoro. Aa menu Potage aux radix, muieaux de bœuf au vm rouge et 
tanr aux frnta

2ÛM5 IP MONDE MERVEILLEUX DES MAISONS DES VINS Cour* fur l irotiatior et le
perfortionnement a la dégustation des vma Conférenciers Mare Ixpnae (Quebec). Ixjcien
Grenier (Hull). Dons Manan (Montréal).

21hl5 IES PRODUITS ALIMENTAIRES ANCO LTÉE Cœtférence lur l« broira

En collaboration avec :
LE S0LEII # ^cV/cibi.e CJRP 1060

Une réalisation de la Société Générale d’Exposiüon

B/en .Ph/s Qu'un Sawn, C’est Une Fête >Ministère du Tourisme
Institut de tourisme et 
d'hôtellerie du Quebec

t
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DU AU MARS
PARC DE L’EXPOSITION
PAVILLON DE L’AGRICULTURE

PLUS DE 400 VINS ET SPIRITUEUX 
DÉGUSTATIONS DE VINS ET SPIRITUEUX 

ET SPÉCIALITÉS CULINAIRES
(FRAIS DE DÉGUSTATIONS EXIGIBLES)

HEURES D’OUVERTURE Samedi 28 mars 12h à 22h 
Dimanche 29 mars 12h à 18h

ADMISSION : Adultes 4 $ Etudiants et Age d’or 3 $
Stationnement (normalement 4 S) 2 S sur présentation 
du coupon de stationnement au guichet

En collaboration avec :

LE SOLEIL •îîcîl Radio-Canada
•ïrr Quebec 11/Câble 6 RP 1060

p û d • o

Une réalisation de la Société Générale d'Exposmon.

BŒN Plus Q u’un Salon,

C ’est Une Fête i

RECETTES

Le poisson ... 
c’est la santé

+ La consommation de poisson 
devrait être plus importante. De 
recentes etudes sur le rôle éven­
tuel du poisson en tant que facteur 
protecteur contre les désordres li­
pidiques, sanguins et l'athérome 
ont re-actualisé l'interét du pois­
son et fait proposer "la semaine 
des deux vendredis".

La chair de poisson contient 70 à 
80 pour 100 d'eau. Les proteines (18 
pour 100) sont de qualité compa­
rable à celle de la viande. Les 
mêmes acides aminés essentiels 
sont retrouvés. Quant aux lipides 
(même les poissons dits "gras"— 
plus de 10 pour 100 de lipides), ils 
sont moins riches en lipides que les 
produits carnés. La teneur en cho­
lestérol de la chair de poisson (20 à 
70 mg/100 g) est également infé­
rieure à celle de la viande.

Enfin, la chair de poisson ne 
contient que très peu de glucides 
(recommandée aux diabétiques).

Le poisson est en outre riche en 
matières minérales, en potassium, 
en phosphore, en vitamines B12 et 
B6.

Fettucine saumon 
et courgettes
Ingrédients
• 500 g (1 livre) de fettucine
• 2 gousses d'ail
• 2 petites courgettes "zucchini" 
tranchées fin
• 50 ml (Mi tasse) de beurre
• 50 ml CA tasse) de farine tout- 
usage
• 425 ml (1V« tasse) de lait
• 1 boite (213 g/7'/i oz) de saumon 
du Pacifique égoutté (garder le jus)
• 2 oignons verts entiers, tranchés 
fin
• Sel et poivre noir frais moulu
• Fromage parmesan râpé
Méthode
Faire cuire les pâtes fettucine dans 
une grande marmite d’eau bouillan­
te environ dix minutes, soit al ente, 
ou au goût. Pendant la cuisson des 
pâtes, faire sauter l’ail dans une 
cuillère à table de beurre (15 ml) 
pendant une minute. Ajouter la 
courgette et faire sauter deux mi­
nutes. Enlever de la poêle avec une 
spatule et mettre de côté. Mettre 
dans la poêle le beurre qui reste. 
Incorporer la farine et brasser. 
Quand des bulles se forment, incor­
porer graduellement le lait et le jus

du saumon. Fouetter à feu moyen. 
Quand la preparation est épaissie, y 
ajouter le saumon défait en assez 
gros morceaux, puis le zucchini et 
l'oignon vert. Saler et poivrer au 
goût. Quand la preparation est bien 
chaude, égoutter les pâtes et les 
mélanger avec la sauce au saumon 
Saupoudrer généreusement de 
parmesan.
Pour quatre personnes

Omelette au saumon 
(une personne)
Ingrédients 
Garniture au saumon
• 25 ml (2 c. à table) de crème sure
• 0.5 ml (•/fc c. â thé) de moutarde 
de Dijon
• 1 boite (106 g03A oz) de saumon 
du Pacifique
• 1 petit oignon vert tranché fin 
Omelette 3 oeufs
• 3 oeufs
• 15 ml (1 c. â table) d'eau
• 1 ml CA c. à thé) d'estragon séché
• Sel et poivre frais moulu
• 10 1 (2 c. à thé) de beurre
Méthode
Garniture au saumon: Dans un bol 
moyen, mélanger rigoureusement la 
crème sure et la moutarde. Ajouter 
le saumon émietté et l'oignon vert. 
Faire un melange homogène. 
Omelette: Battre les oeufs avec 
l'eau, l'estragon, le sel et le poivre. 
Faire fondre le beurre dans une 
petite poêle à frire ou un poêlon à 
omelette, à feu assez vif. Verser les 
oeufs et remuer délicatement. 
Quand l'omelette commence à pren­
dre, la laisser tranquille une ou 
deux minutes. Coucher la prépara­
tion au saumon sur la moitié de l’o­
melette et replier l'autre moitié 
par-dessus. Faire glisser ou déposer 
sur le plat de service et déguster de 
suite.

Filets de sole Oceane
Pour quatre personnes 

Ingrédients
• 12 filets de sole
• 150 g de crevettes cuites
• 1 litre de moules
• 2 échalotes
• 1 verre de vin blanc
• 1 bouquet garni
• 25 cl de crème fieurette

(suite à la page suivante)

La cuisine pajun fait 
fureur aux États-Unis

+ (PC) La cuisine cajun est ce 
qu'il y a de plus "in" aux Etats- 
Unis de ce temps-ci, mais rares 
sont les Canadiens, à moins d'a­
voir séjourné à La Nouvelle-Or­
léans et d'avoir connu les 
bayous, qui sont vraiment fami­
liers avec la culture 
louisianaise.

par Judy CREIGHTON

Des plats cajuns tels qu'une 
bisque aux écrevisses, ou le fiel 
Rockefller arrosé d'une sauce à 
base de beurre en crème et d’é­
crevisses, ou encore un plat de 
jambon et de saucisses commu­
nément appelé jambalaya, sont 
autant de recettes d'origines di­
verses, soit espagnoles, irlan­
daises, germaniques et 
françaises.

"Plus qu’une simple collec­
tion de recettes, c’est une riche 
tapisserie, tissée avec amour, de 
la cuisine de la Louisiane et des 
braves gens du pays et du folklo­
re qui l'a rendue célèbre", écrit 
Merle Ellis, le chroniqueur du 
quotidien The Butcher.

La plupart ds grandes villes 
canadiennes comptent quelques 
restaurants cajuns. Mais ce vif 
intérêt manifesté depuis quel­
ques années envers la cuisine ty­
piquement louisianaise est prin­
cipalement l’oeuvre du chef Paul 
Prud'homme, de La Nouvelle-Or­
léans, qui a fait connaître les 
fruits de mer épicés et les mets 
au poulet au mais aujourd'hui 
réputés â travers les Etats-Unis.

Carl West, d’Ottawa, pro­
priétaire du Restaurant Barking 
Fish, amélioré constamment son 
répertoire de recettes cajuns en 
effectuant des pèlerinages an­
nuels dans le Sud des États-Unis. 
C’est ainsi par exemple qu’à un 
restaurant cajun d’Austin, au 
Texas, M. West a appris à maitri- 
ser les techniques typiquement 
cajuns -comme par exemple com­
ment former une légère croûte 
sur le poisson et la viande pour 
leur conserver intacts le jus et 
toute la saveur, et comment 
combiner la bonne proportion 
d’épices.#

ér
liés

Restaurant de fine cuisine

I
$

TABLE D HÔTE
Fonoont de foies de vo/oille et sa confiture 
de carotte
Mousciade en robe verte 
Potage maison

Côtelettes cf agneau bergere 20.95$
Pavé de saumon à la crème <51 o c £ 
de persil C I, v
Coeur de filet de boeuf 
Cardinal

Dessert — Thé ou coté

?

te

22.95$ /$ Ü

Menu de gens d'affaires 
(table d'hote) de ith a I9h 
du mardi au vendredi 
à compter de 5,95$ 
Samedi, dimanche 
et lundi ouvert 
à compter de 1 Zh

i ____
Rés.: 692-3367
Coin côte de 10 Montagne
En haut de l'escalier Petit ChamplainV1 En haut de l'escalier Petit Champlain Vtj!
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(suite de le page precedente)
• 1 petite dosette de safran
• 3 cuillères à soupe de beurre
• Sel et poivre

Méthode
• Faire lever les filets de sole par 
le poissonnier
• Nettoyer les moules Les laver 
dans plusieurs eaux Les mettre 
dans une casserole avec le vin 
blanc, le bouquet garni Poivrer. 
Mettre à feu vif lorsqu elles sont 
ouvertes, les retirer du feu. les de- 
coquüler Reserver le jus
• Décortiquer les crevettes 
Laisser en attente
• Eplucher les échalotes Les ha­
cher Les faire revenir tout douce­
ment dans le beurre chaud Ajouter 
les filets de sole. Les retirer des 
qu ils sont cuits Les mettre dans 
un plat de service en prenant soin 
de ne pas les briser Tenir le plat au 
chaud.
• Dans le beurre aux échalotes, 
ajouter le jus de cuisson des

moules laisser chauffer quelques 
minutes pour qu il réduise légère­
ment. ^jouter alors la creme fieu 
retle. le safran, les moules et les 
crevettes Mélanger vivement Ame­
ner a ebullition, laisser cuire deux à 
trou minutes et retirer du feu Nap 
per les filets de sole de cette sauce
• Servir aussitôt avec un ru brun

Filets au cheddar
Ingredients

• 2 boites de 39? g lié or) de filets 
d aiglefin surgele désossé (envelop­
pe individuellement)
• 30 ml 12 c à table) de margarine 
fondue
• 15 ml (I c. à table) de jus de 
citron
• Poivre
• 250ml—125g(I tasse —4ozlde 
fromage cheddar fort, râpe
• 125 ml CO tasse) de champignons 
en boite, haches grossièrement

C-7
BONNE CHERE ■MM

• 30 ml (2 c. à table) de persil 
hache

Méthode
Faire degeler le poisson Déposer le 
poisson dans un plat graisse Arro­
ser du melange de margarine et de 
jus de citron Poivrer Faire cuire au 
four à 230 CI450TI jusqu à ce que le 
poisson se défasse a la fourchette 
(compter de dix a douze minutes de 
cuisson par 2 5 cm (un pouce) dè- 
paisseur) Mélanger le reste des in­
gredients Couvrir les filets; conti 
nuer la cuisson jusqu a ce que le 
fromage fonde.

8 portions^

CULSJNF h,.*,,,™
PI^TI \( Tl\ f f illœt tfrravve ,lr Mai â N *rmNr» 
IP CAIMT 4*. Nuintr l r>ulc
Am a A w * JL v K“u * <**,f*‘AMOUR 4!*.**^

TABLE D'HOTE
\9rt1e a» *** ou» ppfih

V fornonop

iHn-wrv,. a» peionciM
fhM en ♦ogbj’e**

i fc <*<*» <.*» wurxm ou 
Worx cfOKpergt*

Ooiw-»**» A* upr ou» 
onunA*

.V ou» 2 
tX fXJuA»5

14«s

1575S
16MS
1695S

CMMfcxi me cote

1431 im NotTs-Oome /bcjMW-lonflf
871-5021

TABLE D'HÔTE
Mousseline de soumon ou« 

epinoi'ds ot soùce n la ciboulette 
ou

Qoqout de poloocles 
o lo modo de Rrclogno

Velouté de moules 
ou* lines her des

filel de sole a I orange 
el luhenno de legumes
truite a
la moutarde de miel 
Cervelle de veau 
au beurre noir et 
crevettes au curry

Cale ou the

14®5$

16”s

1795$

I
T ou» les nweredis soir v«*n« d*gu»t(«f ■

LA VRAIE BOUILLABAISSE I

Reservations; 651-2440

A L'AUBERGE
RAMADA

1200. rue Lavigerle. Sainte-Foy. Que.

Le fettucine au saumon, un plat délicieux qui plaira autant aux 
amateurs de pâtes qu'aux gourmets qui font leurs délices du 
poisson.

Bistro BACH SM
SPÉCIALITÉ D'AMÉRIQUE LATINE
• Un repas ogr6at>l« dons un* atmosphar* intima mMcan*

• table dhôte ■ petite paella espognoie 11”*
• ciiet de boeut soute aur piments au Chu 12®**
• riiet de sole O la vapeur aux champignons Ou Chili 13®4*
• Fruits de mer sautés ù ko mexicaine 15”»

Dessert, thé. café

Musique d'ambiance avec Maurtco Campas, 
guitartste-chanteur (du jeudi au dimanche)

«venue

RESTAURANT

SPECIALITES 
ITALIENNES 

ET FRUITS 
DE MER

CONVENTION DE 
GENS D'AFFAIRES

TABLE D'HOTE 
A PARTIR DE 16.95$

NOS SPECIAUX 
TOUS LES MIDIS

RÉSERVATIONS: 692-4612

Stationnement gratuit à la porte. A droite de l'Agora, 
Vieux-Port De Quebec

OUVERT

XIV
restaurant 

cu'sme française

Venez goûter 
a nos spécialités!

Table d'hôte a partir de 9,95s 
Repas pour gens d’affaires 

Maintenant, salle pour groupes

13, Place Royale, Que. 
res.: 692-1311

L'OMNIBUS
RESTAURANT
2800, boul. Laurier 
Sainte-Foy, Que.
RÉSERVATION
6S8-4303

REPAS POUR 2 PERSONNES
Apero: Cinzano 
Chateaubriand garni 
Buffet a salades 
Bar a soupes 
Bar à desserts
Bouteille de Prince 
Noir blanc ou rouge

Digestif: Prunelle de Bourgogne 
ou Grand Marnier

99$

1*1?*'H**

i EURpPc
27, Ste-Angèle 

Québec 
692-3835

PREPOSF AU STATIONNEMENT 
ET STATIONNEMENT T,RA TOIT 

RUE STE-ANGELE

Ouvert le dimanche

La poire cf avocat farcie aux 
crevettes

Le velouté Argenteull
La côte de veau au beurre 

d'écrevisses 
ou

La langouste grillée à to diable
La julienne de céleri rave au 

citron vert
La tomate aux pleurotes 

Les pommes croquettes aux 
amandes

Lo zuppa ingiese 
Calé

1895$

aÎ*

FESTIN DU 
SAMEDI SOIR

• Coquille St-Jacques ou 
Crevettes de Matane

• Filet mignon au
poivre |

• Dessert

’ouL T2’5S

BON APPÉTIT

PLAISIRS
SAISONNIERS

Langoustines
9.95s

Langoustines et 
Filet mignon 

10.95*

SPECIALITES:
• fruits de mer
• côtes levees
• grillages
• posta

OUVERT LE DIMANCHE 
del6hà 22h

CARREFOUR LA PERADE 
3440, Quatre-Bourgeois, 659-1322

l ni' noutelle dimension... 
a IXrt de vivre

BARON ROUGE
350 bout Ste Anne Ue.Hjpo» I bbï 1355

■

/ -.‘V® ^ :

N-iv - -a»
-Am A

, Pico 
brunch

Un menu très varie 
pour toute la famille!
Bien des surpnses et 
du plaisir

LES DIMANCHES DE 10 h A 13 h 30

MUSIQUE
CLASSIQUE

Tno musical sur 
scène, sous la 

direction de Pierre 
Bernier les ieudis 

et samedis soirs

TRIO LYRIQUE DE 
QUEBEC

les mercredis et 
vendredis soirs Dominique Fremmet 

chef eiecutit

BRUNCH DU DIMANCHE 
IS^etT^»

avec Claude Paquet au piano

lit!
f Restaurant

Cliarlas Baillangé
hôul (Tapindon

57, Sainte-Anne — 692-2480

\9?>1

î^cS

Of'

AC

•» tx...in<rr *■’£*<*'*......
........^

\ ....................
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BRUNCH
AUX COULEURS
DES ÎLES kninn nuixin

Cnoteunte fjrri.'
Ptoul»! SH0>U 

Houles marinières 
MUd< rti sausagf el cmeftt' 

coKontbre H rr«be coeurs C irtkluuts eu.

DINERS D AiT AIRES tous les midis a partir de 3 95$ 
TABLE D'HÔTE tous les sors a partir de 17 95$

l inrluAnl le frisson éigwt if)

Restaurant-Bar

aLotaa
% \y La chaleur des Iles, cher nous!

Vieux Pori de Québec 892 W49

2800, boul. Laurier 
658-4303

<**$#**

La meilleure façon de savourer 
un dimanche en famille1

WATUit

EN VEDETTE
Cceme oe potreou j

Fiiet Oe soumon. sauce crevettes. " 
Tournedos, souce creme 

Fi/et m.gnon. souce cognoC A -• 
tiomoe en so«e ;

PouO.rq chômeur V 
Bomte Adsko i X

1 095$
I w parpepersonne

(publi reportage) .;â;. RadlO Canada
LE SOLEIL •«.§'• CBV980 Québec

vous présentent

LA RECETTE DE LA SEMAINE 
TRANSMISE LORS DU VOLET

Quisinc populaire 
de tous lesjpatis

diffusée a lOh. dans le cadre 
de I emission LES SAMEDIS DE QUEBEC

■

.V
^ * rS-

Les animateurs Richard Joubert et Denis Careau 
sont en compagnie de madame Joëlle Beaulieu
RECETTE DU COURT BOUILLON 

DE POISSON À LA CRÉOLE
(8 personnes)

INGREDIENTS
— 2 kg de poisson (poisson entier tel que 

dorade vivaneau ou filet de poisson)
— 300 g de tomates fraîches
— 1 tasse de |us de tomates
— Soignons
— cives, persil, thym, piment sel bn
— 5 gousses d ail
— 3 citrons
— 1 cuilléree de fanne
— 8a lOcuilléreesd huile
Ecailler et vider le poisson le couper en morceau* (dans le cas d un poisson 
entier) préparer une saumure avec sel piment poivre. 3 gousses d ail pile, le tus 
de 2 citrons. I equivalent d une tasse d eau et y laisser macérer le poisson 1 a 2 
heures minimum
Dans une casserole, faire revenir dans l huile chaude les fines herbes hachées, les 
oignons coupés en rondelles
Ajouter les tomates coupées grossièrement et laisser le fout revenir Verser la 
fanne en remuant la préparation Verser le |us de tomates 
Ajouter les morceau* de poisson
Couvrir déau et laisser cuire à feu moyen 10 à 15 minutes Au bout de ce temps 
retourner le poisson délicatement Ajouter un peu déau (environ une demi tasse) 
et laisser mi|0ter Juste avant de servir presser dans un petit bol 1 citron 
Incorporer au jus de ce dernier 1 cuilléree d huile et 2 gousses d'ail pilé Verser le 
tout sur le poisson 
Servir avec du nz ou des legumes
Recette martiniquaise presentee par Mme Joelle Beaulieu

ECOUTEZ “CUISINE POPULAIRE DE TOUS LES PAYS" 
UNE FAÇON ORIGINALE DE CONNAiTRE LES TRADITIONS 

ET COUTUMES D ICI ET D AILLEURS 
En collaboration avec le COFI de Quebec

4
J •IUNK KOUFl

En collaboration avec l’Institut 
de tourisme et d’hôtellerie du Quebec

pain bénit
9 Quelle que soit sa composi­

tion ou son ordonnance, le 
repas est considéré comme un 
moment privilégié. La commu­
nication y est plus facile. Les 
repas réussis sont ceux au cours 
desquels l'esprit, au repos, re­
cherche la paix des conversa­
tions souples et souriantes. Les 
gestes des convives se font plus 
lents, plus doux. On a une pen- 
see pour chacun en faisant cir­
culer le pain, le beurre. Cet ins­
tant precis est celui que 
quelques-uns décrivent en l'ap­
pelant communion: communion 
de pensee, communion d’esprit. 
C'est cette idee qui présida à 
l'instauration d'une coutume 
aujourd'hui disparue, celle du 
pain bénit.

On dit que, au IXe siecle, le 
pape Leon IV instaura cette cou­
tume qui consistait a distribuer 
a chaque messe les morceaux 
d'un pain; tous les assistants, à 
l'exception des grands pécheurs 
et des criminels, recevaient ainsi 
le pain qui avait été béni pen­
dant la messe et que Ton distri­
buait au Credo. Plus tard, la dis­
tribution du pain bénit devait 
perdre sa signification, surtout 
lorsque l'on décréta que, pour 
communier, il fallait avoir une 
purete d'àme garantie par la con­
fession... Le pain ne devait alors 
être distribue qu'aux fidèles les 
plus vieux.

En Nouvelle-France, la coutu­
me du pain bénit s'implanta dès 
le début de la colonie. Chaque fa­
mille devait, au moins une fois 
pendant l'annee, offrir le pain 
bénit. Le seigneur, l’evèque, le 
gouverneur ainsi que les corpo­
rations professionnelles fai­
saient de même à un jour donne. 
Il fallait veiller a ménager la sus­
ceptibilité de chacun et distri­

buer le pain dans un ordre bien 
précis, le choeur, les marguil- 
liers. le seigneur et les parois­
siens. quand ce n’était pas l'évé- 
que ou l'intendant, développant 
leurs angoisses au moment ou ils 
auraient du s'enfoncer dans le 
plus profond recueillement.

Le pain n etait pas banal. Ü 
prenait souvent la forme d'une 
pyramide, haute de plusieurs ga­
lettes. qui étaient decorees de 
petits anges et de petits dra­
peaux, et surmontée, écrit 
Charles Tmdelle, par une imita­
tion d’ostensoir en pâte (...) On 
mettait quelquefois plusieurs 
cierges allumes autour de cette 
imitation d'ostensoir. A la ca­
thédrale de Québec était de 
plus suspendue au-dessus des 
pains bénits une colombe de 
bois argente figurant le Saint- 
Esprit.

Si on mettait de l'orgueil a le 
recevoir, on en mettait aussi à le 
fabriquer, les plus pauvres étant 
les seuls a ne pas pouvoir le faire 
dans les formes. A la fin du mois 
de janvier 1646, madame Marso- 
let, raconte le Journal des Jé­
suites, devant faire le pain bé­
nit, desira le presenter avec le 
plus d'appareil qu'elle pouvait. 
Elle y fit mettre une toilette, 
une couronne de bouillons de 
gaze ou du linge à l'entour. Elle 
désirait y mettre des cierges au 
lieu d'écus d'or qu'elle eut bien 
désire y mettre; mais voyant 
qu'on ne lui voulait point per­
mettre; elle ne laissa point de le 
faire porter avec la couronne de 
bouillons, mais devant que de le 
bénir, je fis tout ôter et les bénis 
avec la simplicité que j’avais 
fait avec craint? que ce change­
ment n'apportât Je la jalousie 
et de la vanité.

Pain au fromage
Preparation: 45 minutes 
Cuisson: 1 heure 
Rendement: 6 portions

INGREDIENTS
• 35 ml (21/! c. à table) levure

seche
325 ml (l'/i tasse) eau

• 30 ml (2 c. à table) sucre

• 1 1 (4 lasses) farine tout-
usage

10 ml (2 c. à thé) sel 
25 ml (5 c. à thé) graisse 

végétale
125 ml (1/2 tasse) cheddar fort 
râpé
125 ml (1/2 tasse) pomme de 
terre râpée

• quantité suffisante de graisse 
quantité suffisante de farine

METHODE
• Diluer la levure dans l'eau.
• Ajouter le sucre.
• Mettre les autres ingredients 

dans un bol.
— Ajouter ia levure.
— Pétrir la pâte pendant dix mi­

nutes et la laisser reposer 
pendant une heure.

— Travailler la pâte, la façonner 
en boule et la laisser reposer 
pendant 20 minutes.

• Façonner la pâte en boule et 
la déposer dans un moule 
graissé et fariné.

— Laisser doubler de volume 
dans un endroit chaud et 
humide.

— Cuire au four a 200 C (400 T) 
jusqu'à ce que la croûte soit 
dorée.

Note: ne pas ouvrir la porte du
four pendant les 20 premieres
minutes de cuisson •
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Pain au fromage.

UHMMMMÜ
IL Y EN A POUR TOUS LES GOUTS:
DOUZE VARIETES DE FONDUES - 

GRILLADES - FRUITS DE MER 
SPÉCIALITÉS MAISON

A La Tyrolienne, c est la detente dans une 
atmosphere unique de chalet de montagne

Table d'hôte, samedi et dimanche 13^*

PRM
MODERES

"RESERVATIONS 
GARANTIES

2846, chemin Gomin, Sainte-Foy — 651-6905
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TABLE D’HOTE 
DU SOIR

La Fondue parmesan

La Soupe du chaudron

La truite « 095
meuniere I O
L'escalope « *795 
de veau Marsala I /

Le filet de boeuf ^ Q95 
Pèhgourdine I O

Dessert — The. cafe

Réservez

694-1876

Ouvert dès 
llh30 a.m. 

tous les jours

RESTAURANT
AUBERGE DU TRÉSOR

20, rue Ste-Anne, coin rue du Trésor 
(en face du Château Frontenac)Service 

de valet

À DEUX

Les moules marinières ou provençales 
pour deux, frites 

13.95$

v
Une poitrine e» deux cuisses de poulet 

sauce frites, salade de chou
14.95$

S/

Iæ double de linguine aux fruits de mer
19,95$
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Concours-suggestions
Nous invitons nos lecteurs a nous fai­

re parvenir leurs suggestions concernant 
les sujets qu’ils aimeraient voir traiter 
dans la chronique «La bonne bouffe».

Tous ceux et celles qui le feront avant 
le 15 avril auront la chance de gagner un 
des 15 exemplaires du livre de recettes de 
ITTHO «Cuisine du Quebec» qui seront 
attribues au hasard parmi les lettres 
reçues.

Adressez vos suggestions a:
«BONNE BOUFFE». IJ. SOLEIL. 390 Saint- 
Vallier est, Québec. G1K7J6 9

V

La paire de tournedos Rossini (‘/4 Lb) 
légumes, pommes de terre

19.95$

Les fantasmes sont toujours plus agréables lorsqu ils sont 
partages1 Tous les plats sont servis avec deux verres de vin

Lapres repas vous en laites ce que vous voulez

PI saint-germain
SUlery. Charlesbourg. Satnte-Foy; Plaza Laval i Hôtel Saint-Laurent


