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Le manque de bouffe est déploré

Festival du boire p

¢«C’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
méme si la majorite des consom-
mateurs interrogés se disaient sa-
tisfaits de leur visite,

par
Claude
GOYETTE

C'était un soir de premiere au
Pavillon de I'Agriculture et les visi-
teurs ne faisaient pas la file aux
differents kiosques, mercredi soir
Plusieurs chefs étaient réunis dans
un coin et ils degustaient de la biere
allemande tout en parlant de leur
profession et de leur presence au
festival. Certains auraient bien ap
precie 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 etaient porteés a 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 hate de
connaitre l'achalandage prévu de
la fin de semaine. L'an dernier, plus
de 30,000 visiteurs avaient franchi
les tourniquets du festival. Les or-
fanisateurs esperent attirer encore
plus de personnes cette année, sur
tout qu’ils offrent une pamme de
produits plus variés et que de nou-
veaux exposants sont sur les lieux

Comme c’était la premiere jour-
nee du festival, c’etait 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-

qu'on se pose lorsque

ﬁ
Questions de dégustation

Notre chroniqueur Jean-Gilles Jutras repond aux questions
vient le temps de déguster des vins.

51, assez chanceux car s pouvaient
obtenir facilement toutes les infor
mations desirees et pouvaient ques
tionner a volonte les exposants. C'e
tait un peu une journee de rodage
pour tout le monde et plusieurs vi
siteurs se promettaient meéeme de
revenir pour vivre 'ambiance plus
endiablée de la fin de semaine
Quelques commentaires
Quelques consommateurs ont
tout de meme accepté de livrer
leurs commentaires apres avoir fait
le tour du salon. Mme Suzie Gagnon
son mari Pierre, de Quebe
avaient eprouve de la difficulte a
trouver le stationnement. Une fois a
I'intérieur, ils trouvaient l'endroit
un peu vaste et froid. lls preferaient
de beaucoup I'emplacement de I'an
dernier au Vieux-Port, Ils auraient
souhaite une meilleure representa
tion de la restauration et pouvoir
pouter a plus de produits mais ca
devenait une experience coliteuss

et

Mmes Lorette Bhérer et son
amie Fernande Fortier, de Beau
port, avaient passe six heures au

festival. Elles avaient surtout ap-
precie les demonstrations culi-
naires des chefs au kiosque du So
leil. Elles ont aussi insistée comme
plusieurs autres sur 'amabilite et
la disponibilité des exposants. Elles
aimaient mieux les lieux de cette
annee car, pour elles, ¢ca ressem-
blait plus a une exposition et a un
salon

M. Marc-Antoine Audet et Mme
Diane Jutras, de Quebec, avaient
aimé leur visite méme s'ils n'a-
vaient pas appris beaucoup de cho-
ses nouvelles. Ils avaient bu quel
ques verres de vin ils etaient
surtout decus de la bouffe. Ils au-
raient aime decouvrir et potter
plus de cuisines exotiques, avoir
plus de specialites différentes a s
mettre sous la dent

1
el

M. Robert Scott et son epouse
Eloise avaient passe 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

a lire en page 5
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Quitariste-chanteuse
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lutot qu

eurs marmots. lis ajoutaient
meme souffle que les exposants (.’
etaient d'une extréme pe ntillesse

Pour M. Roger Faber et son 2
epouse Guylamne, 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
premiere experience. La surface
d’exposition etait plus grande que
I'an dernier elle en semblait

ravie

54

et

lette Bergeron, de
Sainte-Foy, vivait sa deuxiéme expe
rience et elle preférait le Festival de
Elle venait de passer
six heures a visiter tous les kios
ques et a deguster des produits. Ell¢
es satisfaite de sa journee et
rien a

\.1 me |{

elie annee

etait u

trouvait absolument
redire

M. Paul Mercier et Mme Carole
Nadeau, de Beauport, étaient venus
en curieux et ils avaient eéte agrea
surpris. Ils auraient aime
decouvrir plus de restaurants mais

blement
ils avaient bien apprecie les infor
mations qu us avaient pu req ueillir
sur les vins

Mme Ginette Ferland, de Ber
nieres, preferait le site de cette an
nee. Les kiosques etaient plus rap-
prochés et il fallait moins marcher
pour faire le tour des lieux. Elle
soulignait elle aussi la pentillesse
des exposants et le fait qu'il y avait
un peu trop de boissons par rapport
a la bouffe

Mme Murielle Latulippe, de
Charlesbourg, insistait sur I'aspect
information du festival. Elle avait
assiste a plusieurs conferences et
elle avait obtenu des renseigne
ments tres interessants sur les fro
mages. Elle aimait mieux 'emplace
ment de cette annes

Mme Lucie Baron, de Loretts
ville, venait de passer une couple
d’heures au salon. Elle aurait bien
aime decouvrir de nouveaux restau

rants car, pour elle, la bouffe etan
semblable a I'an dernier et ca I'avait
décue

Les commentaires différaient
un peu d'une personne a une autre
Les motivations et les attentes n'e
taient pas toutes les memes. Les
femmes semblaient étre en force en
cette premiere journée du salon
Quelques critiques ici et la, surtout
sur le manque et la diversité de la
bouffe, mais les semblaient
s'étre bhien visitant le
festival. @

gens
amuses en

produits.

CAFE-RESTAURANT
TABLE D'HOTE

conae 13,508

36, Cote de la Fabrique, Québec

(418)692-3851
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Venez casser
loeuf !

n Solell. Arvire Pichette

Le Festival du Boire et du Manger constitue un endroit de predilection pour deguster de nouveaux

955

Tous les dimanches
de 10h00 a 14h00

Restaurant

1217, rie de I'Eglise, 659-2951 Soifite-Foy
400, boul. Sainte-Anne, 661-4101 Beouport
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Dimanche
de TOh30 a 14h
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Service chaud ‘
et froid
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adultes 9 ’ ‘
enfants - 10 ans: 5.95$ '
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|\ Le Samuel >

1, Place Samuel-Holland

682-3428 _
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Réservations
692-0341

Restaurant

arnse

39, Petit Champlain
Specialites
Moules et
cuisine
frangaise

Cette semaine

SUGGESTIONS DU CHEF

Aperitif au choix

Fian de tomate aux moules

&

Creme d'agneau a la grecque

Duo de viande aux deux sauces
Patisserie maison et café

95§

POr Personne

NOUVEAU! /2]
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UN BISTRO-RESTAURANT A LA MODE
DES LE ter AVRIL

8. boul. Champlain. Quebe
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M. Louis Langlois dirige son
deuxieme Festival international
du Boire et du Manger. 1l est satis-
fait de son salon et des progres
realises depuis I'an dernier, meme
s'il admet que le boire prédomine
sur le manger

par Claude GOYETTE

“Notre but, ce n'est pas de faire
découvrir la restauration, a Québec,
explique M. Langlois. Nous convions
les gens a une féte 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-
Lion des restaurateurs, mais je suis
satisfait des résultats obtenus.”

M. Langlois insiste sur le carac-
tere unique de I'événement. C'est
peut-étre son point fort et en méme
temps son point faible; il est diffici-
le a analyser car il n'existe pas d’au-
tres manifestations du méme genre.
“Nous nous sommes inspirés du
Salon des vins et spiritueux, de
Montreéal, mais nous allons beau-
coup plus loin, soutient M. Langlois.
Nous avons ajouté une dizaine de
restaurants, d'autres responsables

\:. Solett Rr‘an;i Marcoux
M. Louis Langlois est bien fier des améliorations qu'il a appor-
lees a son deuxiéeme Festival du Boire et du Manger
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Le restouront
SPECIALITES
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du domaine agro-alimentaire, des
kiosques d’animation et d'informa-
tion, qui mettent en évidence 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, ils 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.”

Les nouveautés

M. Langlois et son équipe ont
ameliore leur festival. Le PDG parle
d'une année de consolidation. Il a
reussi a attirer, a Québec, la majo-
rité des exposants du Salon des vins
et spiritueux, de Montréal. Les con-
sommateurs peuvent déguster 400
produits alcooliques différents,
comparativement a 200, l'an der-
nier. 1l a aussi ajouté deux kiosques
qui permettent de faire la dégusta-
tion de bieres européennes, surtout
belges. Le créneau alimentaire s'est
:nrichi de deux commissions sco-
laires et de quelques traiteurs

Québec, Le Soleil, samedi 28 mars 1987

Festival du Boire et du Manger

On souhaite plus de pays et de
restaurateurs, I’an

C'est un pas dans la Enne direc-

tion, et M. Langlois vise encore plus
haut

“Je me suis débrouillé seul jus-
qu'a 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 I'Associa-
tion des restaurateurs et des hote-
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 chére, en Amérique du
Nord. Il a fait un pas dans la bonne
direction, mais il sait qu'il lui reste
beaucoup de chemin a parcourir
malgré ses efforts et sa bonne
volonte.

Mme Huguette Gaspard s'oc-
cupe plus particulierement 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.

rochain...

“Nous avons contacté les restauras

teurs, nous leur avons envoyé notse-

dépliant 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 8¢
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 a
chacun de s'intégrer au festival
sans étre toujours sur les lieux. Elle
pense a des kiosques qui seraient
tout équipés et que les organisa-
teurs pourraient louer pour des pe-
riodes de trois ou quatre heures a
des restaurateurs qui auraient '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 a intégrer davantage le mon-
de de la restauration, il aura fran-
chi, espere M. Langlois, une étape
cruciale et il reflétera encore mieux
la réalité gastronomique de la ville
de Québec.®
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== LE BAVARD ROY:

2500, chemin Ste-Foy
"OUVERT LE DIMANCHE

Restaurant-Bar
Le Fou du Roy
Menu complet disponible.

MERCREDI, 1er AVRIL
entre 17 et 19 heures

DEFILE COIFFURE-MODE
Assiette de fruits de mer 1 5953: HOCKEY PAR SATELLITE

= EHINS GEANIA
on appetit!

Au Bavard Roy, déjeuner du lundi au samedi dés 8h et samedi et dimanche jusqu'a 14h.

656-6962
TABLE D'HOTE

Incluant soupe, dessert, cafe
Servie aussi au Fou du Roy.

Surlonge spécial ‘‘Maitre d'hotel 6955

Fettucini, sauce aux palourdes 7258

Entrecote 400 g, sauce au poivie ] 1958

Escalope de veau “Parmigiana” 1 295$

Les Chaumieres

’ _ un sejour bien mijoté
Portneuviennes inc.

dans le grand Porfneuf

/—

Decouvrez un nouveau concept d’hebergement et de restauration.

RESERVATIONS: (418) 875-2751 RESERVATIONS: (418) 286-3386
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Prenez une grande bouffée d’air!

Special apres-ski
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Vivez la grande vie au coeur du patrimoine.

Recemment ouverte, la

Maison Deschambault

vous offre le confort et
une fine cuisine

Fondue

-
BRUNCH o

a la carte

12.50°

ES A
® e
5050, boul. Fossambault

Ste-Catherine-de-la-Jacques-Cartier
GOA 5MO

128, chemin du Roy
Deschambault
GOA 1S0O

Plan américain modifié:
souper - coucher - petit déjeuner pour deux personnes

89

L'excellence d’une table, tout comme la qualité d'un grand orchestre, repose sur son

Chez nous, au Croquembroche. c'est un grand Chef qui orchestre pour vous les
repas les plus fins.

Accordez donc @ Jean Soulard le privilege de vous charmer. . .

Stationnement gratuit des 18 heures sur validation de votre billet,
si vous garez vous-méme votre voiture & Place Québec.

RESERVATIONS:
647-2411

T
de wous
e

DIMANCHE

“MENU

BRUNCH
de 10h30 a 14h

avec le Quatuor Orion.

DU JOUR

tous les midis

TABLE

D'HOTE

tous les soirs. ;

hemin Le Tour du Lac, Lac Beauport

—

Réservations:

849-4461

Les dimanches, gés 17n00, le
he! CHRISTIAN CROZE vous %/ ¢
propose son rosbi! au jus a 7
Une assette tr
substancielle
2
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BRUNCH

Le manche matn e COUSN
h e plus spectaculare e wike

11958 covmasnnes 6958 pour tes entants de moms de M ans

—

e I RN -
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_“umecuns‘
«:Mais le monde de la

restauration aimerait
une formule améliorée

¢Le monde de la restauration
est tres peu represente au Festival
international du Boire et du Man-
ger. Seulement huit restaurateurs
sur une possibilité d‘environ 400,
c’est un reflet tres pale d'une in-
dustrie fort active, a Queébec.

par
Claude
GOYETTE

James Monti, du Café de la Paix,
appuie le festival a 100 pour 100,
mais il ne participe pas a '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-

reer l'ambiance de notre
etablissement et étre représentatif
Il faut vendre son image, organiser
le kiosque et étre present durant
cing jours consécutifs. C'est un in-
vestissement enorme en temps et
en argent.”

M. Monti ajoute que les organi-
sateurs du festival n'ont pas insiste
pour qu'il soit de l'événement. Il ne
leur lance pas la pierre, mais il au-
rait eu peut-étre besoin d'une sti-
mulation un peu plus forte. Il aime-
rait que les responsables
presentent un dossier plus étoffeé
qu'ils prennent le temps de rencon-
trer les restaurateurs pour leur ex
pliquer l'avantage d'étre présent au
festival. 11 a recu un coup de téleé-
phone et, face a 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 aimeé
I'expérience et il comptait la répé-
ter cette annee, méme s'il était reti-
cent a cause du changement d'en-
droit. 11 preférait de beaucoup le
Vieux-Port au Parc de l'exposition.

Il a décliné l'invitation, il y a trois
semaines, a cause d'un probléeme
interne

‘Nous voulions participer a I'é-
venement avec une équipe com-
pléte: le chef, quatre serveurs, ma
lemme et moi, raconte M. Lapointe
mais c'était impossible. Il aurait fal-
lu neégliger notre établissement de
la rue Sainte-Anne. La présence au
festival est astreignante, c'est com-
me si nous opérions deux restau-
rants en méme temps."”

M. Lapointe abonde dans le
meéme sens que M. Monti. Il n'a pas
I'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 clientéle, tres peu d'e
léements pour attirer ou motiver des
gens déja heésitants

D'autres réactions

Les fréres Garcia, du Las Cue-
vas, en sont a leur deuxiéme 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
representant leur pays, I'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 a notre établissement,
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 tres
dégu du nombre de restaurateurs
presents a la manifestation. Les or-
ganisateurs lui avaient parlé d'une
vingtaine d'établissements, mais
c'est tres loin de la realite

Son frére José émet les mémes
reserves. La clientéle est intéres-
sante, mais le poids repose sur le

DEAUVILLE

LA CANARDIERE

v CUISINE FRANCAISE FLAMBEE A VOTRE
TABLE PAR M. ROLAND, DU MARDI AU
SAMEDI EN SOIREE.

EN SOIREE,
TOUJOURS

DEUX TABLES D'HOTE
POUR VOTRE BON PLAISIR.

Menu du jour du lundi au ven-
dredi, de 11h30 a 14h30, a
partir de 6,958.

2465, boul. Ste-Anne, Québec, Québec, Canardiere

RESERVATIONS: 667-1159

dos de quelques restaurateurs. Il se
souvient d'avoir manque de nourri-
ture, I'an dernier, et d'avoir refuse
du monde, car il etait incapable de
les satisfaire

Il faudrait qu'il y ait huit ou
neufl nationalités sur les lieux du
festival, suppere Jose. Nous ne som-
mes pas assez nombreux, et c'est
lourd a supporter, car nous ne suffi-
sons pas a la tache. Les gens vien
nent pour deguster des boissons
mais ils veulent aussi manger; ils
sont moins bien servis sur ce der-
nier plan.”

M. Papadeas, du Café le Grec
vit, lui aussi, son deuxieme festival
11 le fait surtout pour représenter la
Grece et promouvoir la cuisine et
les vins de son pays. Ses serveurs et
serveuses portent fierement le cos-
tume nationa! pour recréer encore
davantage l'ambiance de son pays

Je donne plus d'importance a
la Grece qu'a mon restaurant. Je
Suis peut-elre 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 a
long terme

Le Festival international du
Boire et du Manger semble faire 1'u-
nanimité dans le milieu de la res-
tauration. Tous appuient l'initia-
tive, mais tres peu s'impliquent ou
peuvent s‘engager réellement pour
en faire un succes. Les restaura-
teurs sont trés occupés dans leur
propre commerce; ils possedent
déja des vehicules publicitaires et
ils hésitent a embarquer dans une
aventure ereintante et dispendieu
se. Les organisateurs devront pren-
dre les bouchées doubles, s'ils veu-
lent vraiment obtenir dans l'avenir
une representation significative du
milieu de la restauration.®

| —

Peter Papadeas,

AU CAFE DE LA PAIX

Profitez de I'arrivee
du printemps pour
venir Aj!,‘gl Jster
notre delicieux
saumon frais
Faites votre choix
parmi les plats
suivants: saumon
sqauce hollagndaise,
sSQuMon sauce
moutarde

sQumMmon g
I'estragon, saumon
Qu vingigre ge
framboises. Nous
en avons viaiment
pour tous les gouts!

Pour une sortie reussie, le seul
nom a refenir a Quebec
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du Cafe le Grec,
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BAR RESTAURANT

LAS GUEVAS

Le So B

Jose et Ramon Garcia, du Las Cuevas, montrent un plat de homard entour de moules
servi aux invites lors de l'ouverture du Festival du Boire et du Manger

ne se contente pas d'offrir des spécialitées grecques. Son
personnel porte fierement le costume national de la Gréce.

Tous les soirs cette semaine

Grand gala de
PETONCLES FRAIS

Premier arrivage

Mosaique de pétoncles, créme verdurette
525§
Feuilleté de pétoncles aux deux purées
6,00 $
Petite marmite de pétoncles au sabayon de Iégumes
16,25 §
Tourte de pétoncles et saumon aux deux sauces
13,75 §
Filet de truite farci a la mousse de pétoncles
1475 $
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CUISINE A LEUROPEENNE

LHOTEL

LOEWs | o

SUR GRANDE-ALLEE

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

Une collaboration de la Poissonnerie Québec Inc.
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Cuisiniers
et patissiers

¢ La Société des chefs, cuisiniers
et patissiers, section de Québec,
nvite ses membres actuels ou fu-
turs @ une réunion d'information
qui se tiendra au Hilton, le lundi 30
1ars, a 14 heures 30. Cette rencon-
re sera suivie d'une degustation
t permettra a chacun de se fami-
lariser avec ce nouveau

groupement.
L'’Amicale des sommeliers

L'Amicale des Sommeliers avait
jecide de confier a MM. Martin
Gosselin et Yvon Godbout, du res-
taurant La Fenouilliere, la realisa-
tion de son dernier repas gastrono-
nique, le samedi 14 mars dernier.
¢s agapes ont demandé plusieurs
mois de préparation, que ce soit
pour l'elaboration du menu, l'a-
chat des victuailles et la realisa-
tion proprement dite
Comme le disait M. Godbout, un

epas gastronomique, c'est un peu
omme un casse-tete, il faut placer
haque morceau au bon endroit. Il
semble bien que M. Godbout ait
réussi son operation car la presen-
tation de chaque plat provoquait
les murmures dans la salle, I'as-

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

L'Amicale des Sommeliers de-
vait souligner I'événement de fa-
¢on particuliere. Le président
Claude Samson a remis a MM. Gos-
selin et Godbout un dipléme leur
conférant le titre d’aimable am-
phitryon (héte) en reconnaissance
pour la qualité des mets et du
service.

Brunch
classique

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

Ce brunch est offert le dimanche,
de 11 a 14 heures. Le cout 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 a la condition
que le client gare lui-méme son vé-

;A‘ki'\;lo. On peut réserver au 647-

Chez Ricardo

Le Cendrillon n'existe plus et
le bar le Baratin ferme ses portes
aujourd’hui. Toute la batisse a été
achetée par une compagnie de ges-
tion immobiliere dirigee par les
freres Richard et Andre Desroches.
Ces messieurs sont restaurateurs
et ils possedent Chez Ricardo Piz-
zagali qui est située, comme par
hasard, Vautre coté de la rue. Ills se
loueront a 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 espérent étre
en mesure d'ouvrir pour la Féte
des Meres, 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 a
faire des livraisons. Les freres Des-
roches gardent a leur service leurs
18 employés non syndiqués et ils
en embaucheront cing ou six au-
tres pour completer leur
personnel.

DIMANCHE SOIR
BUFFET a VOLONTE
DES 17 HEURES
ADULTES 11.95§

6.959%

ENFANTS
MOINS DE
4 12 ANS

e

Tous les dimanches

de 10h00 & 14h00.

11,95°

6,95* (12 ans et moins)

Place Laurier, Sainte-Foy,
Réservation 651-5000
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MM. Martin Gosselin et Yvon Godbout r?oivent le diplome d'ai-

mable amphytrion des mains de M. Clau

de I'Amicale des Sommeliers.

Six chefs a
Radio-Québec

Six chefs réputés de Québec dis-
cutent de I'évolution des gouts des
(Québecois sur les ondes de Radio-
Québec ce soir a 19h

Beppino Boezio de la Crémaillére,
Germano Rocha du Portugais, Sin
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Manoir Montmorency
2490, AVENUE ROYALE, BEAUPORT. (QUEBEC)
POUR RESERVATIONS: 663-2877

© 50I50N

18,958

e Samson, le président

Boy Ung de I'Apasara, Jean Soulard
du Hilton, Mohammed Gharmoul du
Salambo et Fredj Kheédiri de La Mé-
ditérannée discuteront de l'évolu-
tion des gouts des Québecois ces 20
derniéres années, depuis que des
chefs venus de d'autres continents
ont introduit leur cuisine chez
nous.

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

stines a Io

2 DOSIIC

n chefl

JmMi-prix
Jratuit

Cuisine francaise
Vos hotes:
Jose et Franco

Chansonniers
tous les soirs

66 rue Saint-Louis
Vieux Québec

RESERVATIONS:
694-9626

ENFIN OUVERT

le Cafe de Paris

A

LA DIRECTION
SOUHAITE
LA BIENVENUE
A SA CLIENTELE

DE FARIS

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

L'emission a d'abord éteé diffusee
jeudi dernier mais elle sera reprise
sur l'ensemble du réseau ce soir a
I19h dans le cadre du Magazine

Café de la Paix

Serge Drapeau avait quitté Que-
bec au début de I'automne pour
s'installer sous le ciel plus clément
du Portugal. 1l est revenu a 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
maitre d'hotel de la salle Charles-
Baillargé de 1'hotel Clarendon. M
Jorly, qui vient d'entrer en fonc-
tion, était auparavant maitre d'hé-
tel des banquets a I'Auberge des
Gouverneurs centre-ville

Parlant de la salle Charles-Bail-
large, l'établissement offre désor
mais un nouveau menu midi pour
pens d'affaires. Ce nouveau menu
met en évidence la cuisine régio
nale, tant quebécoise qu'internatio
nale. Comme le souligne le chef Do
minic Fréminet, voila une occasion
de connaitre les plats d'ailleurs,
sans devoir parcourir le monde!®

| RESTAURANT |

LE BUFFET,
A VOLONTE

saomed! et dimanche
16ha 21h

UN SEUL PRIX

8,959 -4.953

enfanty
10 ans)
> -

LE Bnughc]ﬂ

8,95% - 4,95% ‘5%

RESERvaTiONs: 653-2727

Centre ¢ achats Ptace Laurer
R“ﬂgf&ﬂ' 2700, boul Laurier, Ssinte-Foy
licencie (entree Sears boul Mochetana)
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Assiefte de crudités
Solade Ceésar
Fondue parmesan
Feuillete de la mer

Potage garbure
Steak au poivre
Cuisses de grenouilles
Escalope de veau
milanaise ou @ la créme
Steok au poivre
ef cuisses
de grenouilles

Gdateau
moka

Thé ou café

1210, Place Georges V

529-5533
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PIANO - RESTAURANT - DANSE

REPAS DANSANT |
AVEC MUSICIEN |

Danse avec musicien du
mercredi au dimanche, de
19 a 23 heures

1+1=1
LE SOIR, LES BROCHETTES

SONTA 2 POUR 1
(brocheftes de boeut, de volaille, de poisson

Table d'héte a partir de 11 958

in

L

2740, boul. Laurier
Place Laurier, Ste-Foy
Reservations: 656-1012
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¢ Pour plusieurs, le fait de se ver-

ser un verre de vin, c’est I'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
el gouter, presque religieuse-
ment, le produit de la vigne.

LE
4

VIN °

par Jean-Gllles
JUTRAS

coligboration spéciole &

»
av'-‘.

fAf.
i

lls chercheront, dans leur meé-
moire et souvent dans leurs notes,
des souvenirs d'odeurs et de sa-
veurs qu'ils ont déja découvertes
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 suremenl pas la
meéme attention aux “vins du de-
panneur” qu‘a un “chateau” 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-
cultes 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 gouts découverts au
nez et en bouche, apres avoir bien
miré le vin, en premier lieu.

Robe ou couleur

Si la couleur d'un vin a une
grande importance, j'attache,
quant a moi, plus de soins a exami-
ner la brillance, la limpidité, la pu-
reté du liquide, en premier leu.
Car le vin, de quelque ¢ catégorie
qu'il soit, doit etre absolument
exempt de toute matiére solide ou
etrangere, en suspension. Apres ce
premier coup d’oeil, on s'attardera
a la couleur qui doit étre franche,
tout particulierement dans le cas
des vins rouges et rosés, encore
que la couleur d'un vin blanc
montre aussi sa qualité

L'intensité de la couleur d'un

Des dégustateurs chevronnés se preparent a

produit de la vigne.

vin, qu'il soit rouge ou blanc ou
encore rose, indique déja la con-
centration des saveurs et des par-
fums. Vous aurez toujours, quel
que soit le vin, encore une fois,
certains aromes 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, ambreée, tendant sur le vert,
etc.? Pour les rouges, cette couleur
est-elle pale, tres foncée ou moyen-
nement, clair ou presque opaque?
Vos reponses pourront etre tres
detaillees ou plus genérales.

Et le bouquet
Pour parler d'un bouguet, i

4

faut plus d'une fleur. Aussi le bou-
quet du vin, comporte nécessaire-
ment plus d'une odeur. C'est un
ensemble d’aromes 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 I'origine principa-
le des odeurs: fruits, fleurs, epices,
animal, etc.? On peut multiplier a
l'infini. Ainsi, dans son grand livre
de la degustation “Le Gout du
Vin”, le professeur Emile Peynaud
indique qu'on a trouvé au moins
270 "nuances odorantes, rencon
trees dans le vin". Ces odeurs sont
classees dans dix series, dont les
plus importantes sont les epices
les fleurs, les vegétaux, les fruits
el

On m'a souvent demande

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

Vous vous doutez bien qu'on
pourrait écrire tres longuement ou
faire des conférences tres fouillées
sur ces sujets. Notre intérét de de-
couvrir des pouts et ces odeurs
sont justement pour notre plaisir
et satisfaction d'amateurs de vin

passer de longs moments a mirer, humer et godter, presque religieusement, le

et non pour un cONCours ou comme
scientifiques

Et Ja bouche

Apres avoir subi I'évaluation vi-
suelle puis l'examen olfactif, on
doit procéder a I'étape finale qui
est la bouche. Plusieurs questions
aideront a definir, non seulement
les gouts et les saveurs, mais aussi
les autres sensations révélées par
1a bouche: le moelleux, la douceur
ou au contraire, l'agressivite, la
chaleur et autres caracteristiques
Quelles sont les saveurs princi
pales? Quelle est leur intensite? Le
vin est-il tanique, acide, doux, as
tringent? Autant de details que le
dégustateur averti saura noter

On peut, assurement, deguster
du vin regulierement, sans se po

C-5
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Degustation: Ies questlons a se poser

ser Loutes ces guestions, el c'est

parfait! Toutefois, il est un certain
nombre d'amateurs qui recher
chent, en plus du plaisir de boire
du vin, la satisfaction de I'analyser
par l'utilisation de tous les sens et
des autres facultés humaines, dont
la memoire, au premier chef

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

Des achats en
importation
prieo ee

OQuelques personnes ou des so
ciétes offrent des vins qu'on ne re-
trouve pas dans les magasins de la
Societe des alcools. 1l est parfois
plaisant d'avoir en réserve des vins
sélectionnes et experimentes qu
sortent de l'ordinaire

La societé Opimiam est juste
ment un groupe d'amateurs de vin
Fondée en 1972, ici méme au Cana
da, elle a des agences dans plu
sieurs provinces. La société Opi
miam béneéficie des services
d'experts europeens qui sélection-
nent a son intention, des vins de
neégociants 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 sociéte, a Quebec. La societe offre
a ses membres des rencontres-de-
gustations et des repas fins, a quel
ques occasions durant I'année. Mme
Nicole Barrette-Ryan, redactrice en
chef de la revue La Barrique, était
de passage a Quebec, récemment,
pour donner des details a ce propos

Info-Vins
Le magazine Vins et Vignes re-
prend son service telephonique
pour connaitre les meilleurs vins et
les meilleurs achats parmi les ‘en-
taines de bouteilles en vente. C'est
a Montreal... Composez 514-844
VINS
Festival du boire et du manger
Venez m'y rencontrer. L'eveéne-
ment se poursuit jusqu'a 18h, de-
main soir. Au plaisir, et large soif1@®

SALLE POUR MARIAGE
AVEC PISTE DE DANSE
ET TERRASSE PRIVEE
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13-14 avril 1987

GESTION DE CUISINE
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Madame Guylaine Roy
SEA-ITHQ

401, rue de Rigaud
MTL H2L4P3
1-800-361-9987

(514) 282-5116

L'INSTITUT DE TOURISME ET D HOTELLERIE DU QUEBEC

Ministére du Tournisme
Institut de tourisme et
d'hotellerie du Québec
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PAVILLON DE L’AGRICULTURE

PLUS DE 400 VINS ET SPIRITUEUX
DEGUSTATIONS DE VINS ET SPIRITUEUX
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PARC DE L’EXPOSITION

PAVILLON DE L’AGRICULTURE

~ PLUS DE 400 VINS ET SPIRITUEUX
DEGUSTATIONS DE VINS ET SPIRITUEUX
ET SPECIALITES CULINAIRES

(FRAIS DE DEGUSTATIONS EXIGIBLES)

Samedi 28 mars 12h 4 22h

HEURES D’OUVERTURE Dimanche 29 mars 12h 2 18h

ADMISSION : Adultes 4 $

Stationnement (normalement 4 $) 2 $ sur présentation
du coupon de stationnement au guichet
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Le poisson ...
c’est la sante

¢La consommation de poisson
devrait étre plus importante. De
recentes etudes sur le role éven-
tuel du poisson en tant que facteur
protecteur contre les desordres li-
pidiques, sanguins et l'athérome
ont re-actualisé l'intérét du pois-
son et fait proposer “la semaine
des deux vendredis”.

La chair de poisson contient 70 a
80 pour 100 d’eau. Les protéines (18
pour 100) sont de qualité compa-
rable a celle de la viande. Les
mémes acides aminés essentiels
sont retrouvés. Quant aux lipides
(méme 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 a
70 mg/100 g) est également infé-
rieure a celle de la viande.

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

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

Fettucine saumon
et courgettes

Ingrédients

® 500 g (1 livre) de fettucine
® 2 pousses d'ail

@ 2 petites courgettes
trancheées fin

® 50 ml (% tasse) de beurre

® 50 ml ("4 tasse) de farine tout-
usage

® 425 ml (1% tasse) de lait

@® 1 boite (213 g/7'% o0z) de saumon
du Pacifique égoutté (garder le jus)
® 2 oignons verts entiers, tranchés
fin

@ Sel et poivre noir frais moulu
@ Fromage parmesan rapé
Méthode

Faire cuire les pates fettucine dans
une grande marmite d'eau bouillan-
te environ dix minutes, soit al ente,
ou au gout. Pendant la cuisson des
pates, faire sauter l'ail dans une
cuillere a table de beurre (15 ml)
pendant une minute. Ajouter la
courgette et faire sauter deux mi-
nutes. Enlever de la poéle avec une
spatule et mettre de coté. Mettre
dans la poéle le beurre qui reste.
Incorporer la farine et brasser.
Quand des bulles se forment, incor-
porer graduellement le lait et le jus

“zucchini”

La cuisine

#(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, a moins d'a-
voir séjourné a 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 flet
Rockefller arrosé d'une sauce a
base de beurre en creme et d'é-
crevisses, ou encore un plat de
jambon et de saucisses commu-
néement appelé jambalaya, sont
autant de recettes d'origines di-
verses, soit espagnoles, irlan-
daises, germaniques et
francaises.

“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 I'a rendue célebre”, écrit
Merle Ellis, le chroniqueur du
quotidien The Butcher.

fureur aux Etats-Unis

du saumon. Fouetter a feu moyen
Quand la préparation est épaissie, y
ajouter le saumon défait en assez
gros morceaux, puis le zucchini et
l'oignon vert. Saler et poivrer au
gout. Quand la préparation est bien
chaude, égoutter les pates et les
meélanger 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. a table) de créeme sure
® 0.5 ml (4 c. a thé) de moutarde
de Dijon

® | boite (106 g/3% oz) de saumon
du Pacifique

® | petit oignon vert tranché fin
Omelette 3 oeufs

® 3 oeufs

® 15 ml (1 c. a table) d'eau

® | ml (% c. a thé) d’estragon séché
® Sel et poivre frais moulu

® 10 1(2 c. a thé) de beurre

Méthode

Garniture au saumon: Dans un bol
moyen, mélanger rigoureusement la
creme sure et la moutarde. Ajouter
le saumon émietté et l'oignon vert
Faire un melange homogene.
Omelette: Battre les oeufs avec
I'eau, l'estragon, le sel et le poivre.
Faire fondre le beurre dans une
petite poéle a frire ou un poélon a
omelette, a feu assez vif. Verser les
oeufs et remuer délicatement
Quand l'omelette commence a 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 Océane
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 creme fleurette
(suite a la page suivante)

cajun fait

La plupart ds grandes villes
canadiennes comptent quelques
restaurants cajuns. Mais ce vif
intérét 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 connaitre les
fruits de mer épicés et les mets
au poulet au mais aujourd’hui
reputés a travers les Etats-Unis

Carl West, d'Ottawa, pro-
priétaire du Restaurant Barking
Fish, améliore constamment son
répertoire de recettes cajuns en
effectuant des pelerinages an-
nuels dans le Sud des Etats-Unis.
C'est ainsi par exemple qu'a un
restaurant cajun d'Austin, au
Texas, M. West a appris a maitri-
ser les techniques typiquement
cajuns -comme par exemple com-
ment former une légére croute
sur le poisson et la viande pour
leur conserver intacts le jus et
toute la saveur, et comment
combiner la bonne proportion
d'épices.®
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Le fettucine au saumon, un plat délicieux qui plaira autant aux

amateurs de pates qu'aux gourmets qui font leurs délices du
poisson.

Bistro BACH SM

SPECIALITE D'AMERIQUE LATINE

® Unrepas agréable 3ons une aMosphéne infime medcaine
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Musique d'amblonce avec Maurico Campas,
guitariste-chanteur (du jeudi au dimanche)
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REPAS POUR 2 PERSONNES

Apéro: Cinzano Digestif: Prunelle de Bourgogne
Chateoubriand garni ou Grand Marnier
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Ouvert le dimanche
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chel executit

BRUNCH DU DIMANCHE
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avec Claude Paquet au piano
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Reslaurant .
Charles Daillairge |
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57, Sainte-Anne — 692-2480
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BN (suite de la page précédente)

@ | petite dosette de safran
® 3 cuilléres a soupe de beurre
@ Sel et poivre

Methode

@ Faire lever les filets de sole pa
le poissonnier

® Nettoyer les moules
dans plusieurs eaux
dans une casserole avec le vin
blanc, le bougquet garni. Poivrer
Mettre a feu vif. Lorsqu'elles sont
ouvertes, les retirer du feu, les de
coquiller. Reserver le jus

® Deécortiquer les crevettes
Laisser en attente

® Eplucher les echalotes. Les ha.
cher. Les faire revenir tout douce-
ment dans le beurre chaud. Ajouter
les filets de sole. Les retirer dés
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 echalotes
ajouter le jus de cuisson des

Les laver
Les mettre

LE SAINT . :
AMOUR 04047

RESTAURANT da ?;’:S&’ﬂ:: Pensez-y t6t!
ﬂ““e €1 FRUTS BRUNCH
DE PAQUES

CONVENTION DE
GENS D'AFFAIRES

TABLE DHOTE NOS SPECIAUX
A PARTIR DE 16.95% TOUS LES MIDIS

Adultes Enfants
12 ans et moins

]3755 6755

Reservez
maintenant

RESERVATIONS: 692-4612

Stationnement gratuit a la porte. A droite de 'Agora.

Vieux-Port De Quebec

FESTIN DU
SAMEDI SOIR

PLAISIRS
SAISONNIERS

Langoustines
9.95°
Langoustines el

Filet mignon
10.95¢

o Coquille St-Jocques ou
Crevettes de Matane

o Filet mignon au
poivre

® Dessen

e Cafe
ou the

L3

]2955

AFFE T

SPECIALITES:

! @ fruits de mer
’ ® core S

OUVERT LE DIMANCHE
de 16h a 22h

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

moules. Laisser chauffer quelques
minutes pour qu'il réduise légere.
ment. Ajouter alors la créme fleu
rette, le safran, les moules et les
crevelles. Melanger vivement. Ame-
ner a ebullition, laisser cuire deux a
trois minutes et retirer du feu Nap
per les filets de sole de cette sauce
@ Servir aussitdt avec un riz brun

Fllets au cheddar
Ingrédients

® 2 boites de 397 g (14 0z) de filets
d'aiglefin surgele, desosse (envelop
pe indinnduellement

® 30 ml (2 c. & table) de margarine
fondue

® 15 ml(l¢
citron

® Poivre

® 250 ml — 1252 (] tasse — 4 oz) de
fromage cheddar fort, rapé

® 125 ml (‘% tasse) de champignons
en boite, haches grossierement

V¥l
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6955

1431, rue Notre-Dome. Ancienne- Lorefte
871-5021
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® 30 ml (2 ¢
hache

a table) de persi

Methode

Faire degeler le poisson. Deposer le
poisson dans un plat graisse. Arro
ser du melange de margarine et de
Jus de citron. Poivrer. Faire cuire au
four 3 230°C (450F) jusqu'a ce que le
poisson se defasse a la fourchette
(compter de dix a douze minutes de
cuisson par 2.5 cm (un pouce) d'¢
paisseur). Melanger le reste des u
gredients. Couvrir les filets

nuer la cuisson jusqu'a ce qQue
fromage fonde

8 portions®

Qi
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Cervelle de veQu
Qu beurre nowr el
creveles ou curry
Cofe ou the
Tous les mercredis soir, venez deguster
LA VRAIE BOUILLABAISSE
Reservations: 651-2440

A L’AUBERGE
RAMADA

1200, rue Lavigerie, Sainte-Foy, Que

OUVERT
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restaurant
cuisine frangaise

Venez gouter
Q nos specialites!
Table d'hote a partir de 9,95s

Repas pour gens d'affaires
Maintenant, salle pour groupes

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

Une nouvelle dimension...
a I'Art de vivre

BARON ROUGE

350 boul. Ste Anne. Beauport 6671355

Un menu tres varie

® * pour toute la famille!
g * Jien des surpnses el
. . . du plaisir
& a L
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\ rolssants farcls
Poulet SHOYU

Moules marinieres
Salade r2 sauvage ¢f crevetles
conombre ef crabe. coeurs ¢ artichauts. el

JINERS D' AFFAIRES tous les midis a partir
TABLE DHOTE tous les soirs a partir de 17,958
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Restaurant-Bar

aLoba

La chaleur des lles, chez nous!
Vieux Port de Québec £92-1949

2800, boul. Laurier

658-4303

La mellleure fagon de savourer
S un dimanche en familie!

Bombe Aiasko
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LA RECETTE DE LA SEMAINE
TRANSMISE LORS DU VOLET

"Cuisine populaire
de tous les pays”

a 10h, dar
sion “LES SAMEDIS DE QUEBEC

fiffusée 5 le cadre

deilems

Les animateurs Ruchard Joubert et Dems Careau
sont en compagnie de madame Joélle Beaulieu

RECETTE DU COURT BOUILLON
DE POISSON A LA CREOLE

(8 personnes)
INGREDIENTS
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Recette mamnlqualse pfesentee par Mme Joelle Beaulieu

ECOUTEZ "CUISINE POPULAIRE DE TOUS LES PAYS™
UNE FAGCON ORIGINALE DE CONNAITRE LES TRADITIONS
ETCOUTUMES D'ICIET D'AILLEURS
En collaboration avec le COFI de Québec

¢ Quelle que soit sa composi-
tion ou son ordonnance, le
repas est considére comme un
moment priviléegie. La commu-
nication y est plus facile. Les
repas reussis sont ceux au cours
desquels I'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 decrivent en I'ap-
pelant communion: communion
de pensee, communion d'esprit.
C'est cette idee qui preésida a
I'instauration d'une coutume
aujourd’hui disparue, celle du
pain benit.

On dit que, au IXe siecle, le
pape Leon IV instaura cette cou-
tume qui consistait a distribuer
a chagque messe les morceaux
d'un pain; tous les assistants, a
I'exception des grands pécheurs
t des criminels, recevaient ainsi
le pain qui avait ete béni pen-
dant la messe et que 'on distri-
buait au Credo. Plus tard, la dis-
tribution du pain benit devait
perdre sa signification, surtout
lorsque l'on decreta que, pour
communier, il fallait avoir une
purete d’ame garantie par la con-
fession... Le pain ne devait alors
etre distribue qu‘aux fideles les
plus vieux.

En Nouvelle-France, la coutu-
me du pain bénit s'implanta des
le début de la colonie. Chaque fa-
mille devait, au moins une fois
pendant l'année, offrir le pain
benit. Le seigneur, l'évéque, le
gouverneur ainsi que les corpo-
rations professionnelles fai-
saient de méme a un jour donne
Il fallait veiller a meénager la sus-
ceptibilite de chacun et distri-

e

Pain au fromage

Preparation: 45 minutes
Cuisson: 1 heure
Rendement: 6 portions

INGREDIENTS

® 5mli2%c
seche
325 ml (1'5 tasse) eau

® 30 ml (2 c. a table) sucre

a table) levure

® | 1 (4 tasses) farine tout-
usage
10 ml (2 c. a the) sel
5 ml (5 c. a the) graisse

vegetale
125 ml (1,2 tasse) cheddar fort
rape
125 ml (1/2 tasse) pomme de
terre rapee

® quantite suffisante de graisse
quantite suffisante de farine

Pain au fromage

I'ITHO

recues
CUISINE DU QU EREC
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Vallier est

BONNE BOUFFE!

En collaboration avec [linstitut
de tourisme et d’hotellerie du Québec

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

Le pain n'etait pas banal. 1l
prenait souvent la forme d'une
pyramide, haute de plusieurs ga-
lettes, qui étaient décorées de
petits anges et de petits dra-
peaux, et surmontée, écrit
Charles Trudelle, par une imita-
tion d’'ostensoir en pate (...) On
mettait quelquefois plusieurs
cierges allumes autour de cette
imitation d'ostensoir. A la ca-
thedrale de Québec etait de
plus suspendue au-dessus des
pains benits une colombe de
bois argente figurant le Saint-
Espnt.

S1 on mettait de l'orgueil a le
recevoir, on en mettait aussi a le
fabriquer, les plus pauvres etant
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 be-
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 a I'entour. Elle
désirait y mettre des cierges au
lieu d’écus d’or qu’elle eut bien
desire 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
benir, je fis tout oter et les bénis
avec la simplicite que j'avais
fait avec craint> que ce change-
ment n‘apportat de la jalousie
et de la vanite.

METHODE

@ Diluer la levure dans I'eau

@ Ajouter le sucre.

® Mettre les autres ingredients
dans un bol.
Ajouter la levure
Péetrir la pate pendant dix mi-
nutes et la laisser reposer
pendant une heure
Travailler la pate, la fagonner
en boule et la laisser reposer
pendant 20 minutes.

® Fagonner la pate en boule et
la déposer dans un moule
graisse et farine
Laisser doubler de volume
dans un endroit chaud et
humide
Cuire au four a 200°C (400°F)
jusqu’a ce que la croute soit
dorée.

Note: ne pas ouvrir la porte du

four pendant les 20 premieres

minutes de cuisson.®

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

«Cuisine du Quebec» qui seront

attribués au hasard parmi les lettres
Adressez vos suggestions a

«BONNE BOUFFE», LE SOLEIL, 390 Saint

Québec, GIK 7J6.0

Quebec, Le Soleil, samedi 28 mars 1987
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ILY EN A POUR TOUS LES GOUTS:

DOUZE VARIETES DE FONDUES -
GRILLADES - FRUITS DE MER -
SPECIALITES MAISON

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

Table d'hote, samedi et dimanche 13™*
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La paire de tournedos Rossini ('/4 1b)
légumes. pommes de terre
Les lantasmes sont toujours pius agréables lorsqQu iis sont
partageés' Tous les plats sont servis gvec deux verres de vin

gpres-repas vous en faites ¢e Qque vous voulez

Sillery, Charlesbourg, Sainte-Foy; Plaza Laval /Hbtel Saint-Laurent




