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ReceNol
| avec Soeur
MONIQUE CHEVRIER

_Les érables commenceront bientét a couler, les asperges a
pointer leur téte sur le marché et ce sera le printemps. C'est en
pensant a ces produits aussi symboliques que peut I'étre
I’agneau, que Soeur Monique Chevrier a composé ce menu
saisonnier.

Soeur Monique vient de féter ses quarante ans de vie
professionnelle. Et loin de remarquer les années qui
s'accumulent elle apprécie le plaisir d’enseigner que
I'expérience lui procure. C'est en 1968 qu’elle a ouvert I'Ecole
d’art culinaire de I'Institut National des Viandes. Comme
toutes les écoles de cuisine celle-ci a suivi une évolution qui
reflete celle de notre mode de vie.

Les hommes sont de plus en plus nombreux a s’inscrire. Et si
le cours de base est suivi avec fidélité, tous ceux qui sont axés
sur l'utilisation d’appareils ménagers susceptibles de facilité la
préparation des repas, se développent. Le cours sur le four a
micro-ondes, en particulier.

Il y a quelques années Soeur Monique a ajouté les

« techniques professionnelles » a son programme, pour aider
ceux qui sont sur le marché du travail ou qui veulent y
retourner.

Mais c’est toujours dans un but de loisir, de développement
culturel et de plaisir que I'on s’inscrit a des cours de cuisine.
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® Asperges a la vinaigrette aux framboises
® Cubes d'agneau au fenouil
® Meringue a |'érable

Asperges a la vinaigrette aux framboises

8 feuilles de laitue Ro-
maine

2 c. a table d’huile d’oli-
ve

20 a 25 asperges fraiches
500 mL de framboises
congelées, non sucrées,
égouttées

125 mL d’huile d’'olive

65mL de créme a 35%

3 ¢. a table de vinaigre
de framboises

sel et poivre

1 c. a table de ciboulette
hachée

® Laver et hacher gros-
sierement la laitue. La

plonger une minute dans
I'eau bouillante; I'égout-
ter et I'éponger. Faire
chauffer I'huile et y faire
sauter rapidement la lai-
tue. Mettre de coté et
laisser refroidir.

Peler les asperges, les at-
tacher en bottes. Cuire a

Cubes d’agneau au fenouil

1 petit gigot d’agneau
désossé

feuilles de céleri .
14 ¢. & thé de romarin en

O'Parer la viande et la
tailler en gros cubes.

I'eau bouillante, ou a la
vapeur, de 6 a 8 minutes
selon la grosseur et le
mode de cuisson. Rincer
a l'eau froide courante;
égoutter et éponger.

@ Déposer la laitue dans
quatre assiettes. Dispo-
ser joliment les asperges

rottes, les feuilles de cé-
leri et le romarin. Lais-

et les garnir d'un ruban
de vinaigrette. Saupou-
drer de ciboulette. Servir
le reste de la vinaigrette
en sauciére.

@ Pour préparer la vinai-
grette : passer les fram-
boises, bien égouttées,
au presse-purée (pas au

te, I'égoutter et la dépo-
ser au centre d'un plat

robot de cuisine) afin
d'enlever les pépins.
Dans le robot, mettre
I'huile, la créme, le vi-
naigre, le sel et le poivre.
Bien mélanger. Ajouter
la purée de fruits et mé-
langer a nouveau. Véri-
fier I'assaisonnement,

ce : Faire fondre le beur-
re; ajouter la farine et

65mL de beurre feuilles . ® Dans une sauteuse fai- ser mijoter pendant 454  allant au four. Entourer cuire pendant deux mi-
65mL de graisse végétale 4 bulbes de fenouil re fondre le gras et y fai- 60 minutes. de fenouil et napper nutes. Ajouter le bouil-
750mL de bouillon fait  65mL de beurre re sauter les cubes de ® Vers la fin de la cuis- avec la sauce. Saupou- lon et cuire jusqu’'a
avec les parures 65mL de farine viande. Ajouter les son de I'agneau, cuire le  drer de fromage rapé et ¢paississement. Vérifier
d’agneau 500mL de bouillon de  750mL de bouillon (fait fenouil a la vapeur aprés  faire gratiner. Servir I'assaisonnement. Ajou-
2 oignons cuisson de la viande avec les parures Il'avoir coupé en tran-  avec des nouilles. ter la créme et bien mé-
3 clous de girofle 125mL de créme a 35% d’agneau), les oignons, ches épaisses. ® Préparation de la sau- langer.
| carotte 250mL de cheddar rapé les clous de girofle, laca-  Quand la viande est cui-

[ ] . , r
Meringue a I’érable
Meringue tartre jusqu'a ce quils  grésC (300degrésF) pen- 2 c. & table de fécule de  Quand le mélange est  Sucre filé

4 blancs d'oeufs

s ¢. & thé de créeme de
tartre

250mL de sucre granulé
fin

125mL de
d’amandes
Créme anglaise a I'érable
® Monter les blancs en
neige avec la créme de

poudre

forment un pic en re-
tournant le batteur.
Ajouter le sucre par cuil-
lerées, en battant entre
chaque addition. Faire
entrer la poudre d'aman-
des, en pliant.

® Déposer la meringue
en couronne dans un
plat allant au four et cui-
re dans un four a 150 de-

dant une heure environ.
® Verser la créeme an-
glaise autour et décorer
de sucre filé,

Créme anglaise

a l'érable

750mL de lait

250mL de sirop d'érable
6 jaunes d'oeufs

125mL de sucre

mais

® Faire chauffer le lait
et le sirop d'érable au
bain-marie.

® Battre les jaunes avec
le sucre a l'aide d'une
cuilléere de bois. Quand
le mélange est jaune
pile, incorporer la ficu-
le. Verser le liquide
chaud, en brassant.

homogéne, remettre au
bain-marie. Faire épais-
sir, sans cesser de re-
muer, jusqu'a ce que le
mélange nappe la cuille-
re. Retirer du feu et faire
refroidir sur I'eau glacée,
en remuant.

@ Verser dans le plat de
service, autour de la me-
ringue.

@ Faire cuire 250mL de
sirop d’érable jusqu'a ce
qu’'il fasse des fils (véri-
fier en trempant une
fourchette et en la reti-
rant. Au contact de |'air
le sirop tombe en fils).
Décorer la meringue.
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SOUPE_

METRO
legumes, pois
bte 796 mL

ESSUIE-TOUT DE

PAPIER
HI DRI

blanc, imprimé blanc, beige
paquet 2 rouleaux

PRETE-A-SERVIR .~

B S e A

{TOMATES

% HEINZ

: Canada de
4 fantaisie
g bte 1,36 L

JUS D'ORANGE

CONCENTRE
SUNPAC

surgelé, cont. 341 mL

L

EAU DE JAVEL
LAVO
cont.3,61L

ROSBIF DE
PALETTE

: coupe ardinaire
oupe provenant de boeut Canada catégarie "A”

BIFTECK DE COTES
OU ROSBIF DE COTES

avecosdedos - .
Coupe proveniant de boeuf Cangda catégarie "A”

BROCOLI

produit des Etats-Unis
ar. 14

Roos

BANANES DOLE,
GROS FRUITS

produit du Honduras

139°

- 86° /kg

Les articles annonces dans cette page sont en réclame aux supermarchés Métro situés dans la ville principale de diffusion de ce journal et sa proche banlieue du lundi 10 mars au samedi 15 mars 1986 jusqu‘a 17h00
Mous nous réservons le droit de limiter les quantités. 5i un article venait a manquer, n'hésitez pas 8 demander un bon d'achat différé, Si certaines marques de commerce de produits annoncés ne sont pas
disponibles dans certaines régions, elles seront alors remplacées par une autre marque de commerce de méme nature, et d'un prix coltant égal ou supérieur. Pas de vente aux marchands. Photos 3 titre indicatif seulement.
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Les quiches, des classiques

de la cuisine qui peuvent

facilement prendre une couleur locale

- Quiche de Lorraine, quiche de Touraine, quiche de Proven-

ct... ¢l pourquoi pas quiche du Québec ? Si I'étude des dif-
férents ingredients qui composent les quiches, ces genres de tar-
tes aux légumes, au fromage et au jambon, pouvait susciter chez
nos lecteurs le goit de créer une quiche québécoise, ces quel-
ques informations auraient regu la meilleure récompense. Com-
mengons done par ¢tudier la composition de ces mets classiques
¢l ensuite lancons-nous & la recherche d'ingrédients bien de
chez nous qui seraient susceptibles de produire une quiche qui
conserverail les bases classiques mais qui deviendrait une sa-
voureuse creation locale. A I'oeuvre done !

QU'EST-CE QU'UNE QUICHE ?

Une quiche est une tarte garnie d'un mélange d’oeufs battus,
de creme fraiche et de lardons, servie en entrée chaude. Cet
apprét originaire d¢ Lorraine (son nom vient de I'allemand Ku-
chen qui signifie gateau) est devenu un classique de la cuisine
francaise. Ses origines remontent au XVI€ siécle ; 4 Nancy, dont
cile est une spécialité, son nom local est féouse. Elle était faite
jadis de pate a pain, mais on la réalise aujourd'hui avec une
croute feuilletée ou brisée. Dans certaines localités lorraines, on
appelle quiche toute préparation faite d'une pite garnie de «mi-
graines (oeufs et creme), avec des oignons, du fromage blanc ou
du potiron. Mais partout en France, aujourd'hui, on fait des
quiches au fromage, au jambon, au lard, a I'oignon, etc.

La quiche a la tourangelle se prépare en garnissant la croite
avec des rillettes et des oeufs battus, que I'on parséme de persil
frais hache ; elle se sert tiede. On peut confectionner également
une quiche aux moules et aux fruits de mer ou au saumon,

LES INGREDIENTS DE BASE

Les principaux ingrédients de la quiche lorraine sont les
oeufs, la créme fraiche (a 35 p. cent ou & 15 p. cent) et le lait.
Pour réaliser cette créme aux oeuls, il suffit de battre les oeufs,
en incorporant la créeme et les assaisonnements, de battre jus-
gu'a ce que le toul soit bien mélangé. 11 est conseillé de passer la
creme au tamis pour la débarrasser des petits filaments venant
de l'oeuf.

Parce que la quiche est cuite a haute température et aussi par-
ce que la croute empéche la creme aux oeufs de tourner, il n'est
pas nécessaire de faire chauffer les ingrédients liquides avant de
les verser dans |'abaisse de pate. Sous I'action de la chaleur viyc.
les protides des oeufs et de la créme se coagulent, ¢'est-a-dire
qu'ils forment une substance ferme.

Les ingreédients ajoutés sont alors prisonniers a l'intéricur de
I'appareil figé. Alors, on coupe la quiche en pointes et on la sert
comme on le ferail pour touie auire tarte.

LES INGREDIENTS INTERCHANGEABLES

Il est possible d’utiliser une grande variété d'ingrédients dans
une quiche : certains a saveur corsée ¢t d'autres a saveur plus
douce

Parmi les ingrédients qu'on rencontre, nommons le cheddar,
le gruyére, 'emmenthal, le roquefort, les asperges, les petits oi-
gnons hachés finement, les poivrons et le poisson frais, fumé ou
Cn canserve

Quand on utilise de la viande, comme le jambon, le saucisson
sec ou a Pail, le poulet, le bacon ou le lard, on doit toujours la
réduire en tris petits morceaux. Dans le cas du bacon, il impor-
te de le faire cuire avani de 'ajouter a 'appareil, afin d'éliminer
ung partie du gras.

Il faut couper en tranches fines ou en petits dés, tous les légu-
mes qu'on ajoute a-da quiche, On doit faire cuire tous les légu-
mes, saufl les tomales et les oignons, avant de les mettre dans
I'appareil & quiche?ll est préférable de faire cuire les légumes a
vapeur ou dans del'eau bouillante. Si on préfere les faire reve-
nir dans du beurre, il faut bien les égoutter pour éviter que la
garniture ne devienne visqueuse.

En préparant une quiche, on peut aisément utiliser des restes
de légumes et de viande.

QUICHE
AUX

EPINARDS

Préporation: 45 minutes
Cuisson: 45 minutes
Rendement: 6 portions

Ingrédients

300 g (10 on.) d’épinards équeutés
30 mL (2 c. a table) de beurre
Sel au goft
Poivre blanc frais moulu au goit
4 oeufs
175 mL (% 1.) de lait
175mL (Y1) decremea 35% (oua 15%)
Sel au goat
Poivre blanc frais moulu au gout
Muscade ripée au gout
350 g (12 on.) de pite brisée *
550 mL (2 V4 t.) de gruyére rapé

Préparaticn

Laver et égoutter les epinards (essorer si nécessaire).

Faire chauffer une casserole, y mettre le beurre el les épi-
nards.

Assaisonner, Faire cuire pendant quelques minutes, égoutter
et laisser refroidir.

M¢langer ensemble les oeufs, le lait, la créme, le sel, le poivre
et la muscade.

Foncer un moule en recouvrant son fond el ses parois avec
I'abaisse de pate brisée.

Déposer le fromage rapé et les épinards sur la pite. Verser le
liquide sur cette garniture. Faire cuire au four 4 190° C (375° F)
pendant 45 minutes. Servir chaud, de préférence.

* PATE BRISEE

Préparation: 15 minutes
Rendements: 350 g — 12 on

Ingrédients

125 mL (V2 1.) de graisse végétale
250 mL (1 tasse) de farine

1 mL (Y4 c. a thé) de sel
100 mL (*1.) d'eau glacée

Preparation

Sabler la graisse végétale avec la farine, c'est-a-dire les mélan-
ger ensemble entre les doigts, puis entre les paumes jusqu'ils
aient 'apparence de la chapelure. Faire une fontaine (un creux)
pu centre de ce mélange.

Mettre le sel au centre et y verser |'eau. Travailler délicate-
ment la pate sans trop pétrir. Fagonner en une boule, I'envelop-

r dans une pellicule plastique et laisser reposer pendant 1

eure, Etendre la pite a une épaisseur de 5 mm (% po).

Si I'on désire une quiche bien dorée, on peut poudrer un peu
de fromage sur le dessus avant de la mettre au four.

On compte entre 25 et 40 minutes de cuisson pour la quiche,
puis on peut la laisser pendant 10 minutes dans le four chaud,
eteint. Ainsi, on la conservera chaude, elle ne s’affaissera pas et
gardera sa texture

LE DEMOULAGE

Il est recommandé d'utiliser un moule dont le fond est amovi-
ble. Dés que la quiche est cuite, on peut enlever les parois du
moule, laisser la quiche sur le fond du moule et la glisser sur
une assiette de service.

VALEUR NUTRITIVE

Une portion de quiche représente 500 calories et 10 g de pro-
tides.

_Une portion de quiche, une salade verte et un fruit frais cons-
tituent donc un repas complet, idéal pour ceux qui disposent de
peu de temps.

Bien sur, la valeur nutritive d'une quiche dépend des ingré-
dients qu'on lui ajoute. Par exemple, des fruits de mer ou du
jambon ajoutent a la teneur en protéines d'un appareil a quiche.
D'autre part, en remplagant la créme a 15 p. cent par de la
créeme a 35 p. cent, on augmente le nombre de calories de cha-
que portion de quiche. On produit I'effet contraire en ajoutant

06'9

L

du lait & la créme 4 15 p. cent qu'on utilise. Si on le désire, on
peut méme remplacer toute la créme par du lait.

Pour ce qui est des ocufs, il est encore possible d'augmenter
ou de diminuer leur nombre, ce qui affecte également la teneur
en protéines et en calories. On peut aussi ajouter des jaunes
d’ocufs a la quantite d'oculs entiers quon utilise normalement.

La quiche aux fruits de mer, la quiche au fromage et aux as-
perges, la quiche aux loies de poulet ou la quiche aux épinards
conviennent trés bien aux personnes cherchant a diminuer leur
consommation de viande rouge

QUELS VINS PEUVENT
CONVENIR
AUX DIFFERENTES QUICHES ?

Servir une quiche ¢'est bien, mais avec un bon vin, c'est
mieux. Pour la quiche a la provengale, les connaisseurs propo-
sent le choix de vins parmi les trois types suivants : coleaux
d’Aix-en-Provence, blunc de blancs de Bandol, laudun blanc

Pour la quiche lorraine: bordeaux supérieur, pouilly-fuissé,
cotes de Toul rose,

Pour la quiche a la tourangelle : ménétou-salon, touraine-
mesland rouge

Bon appetit !

Lo semaine prochaine lo rubrique nous renseignera sur
l'agneau... un avani-gout du printemps.

Les ingrédients qui
composent la quiche aux
éepinards (créme,
fromage, épinards)
contiennent beaucoup de
protéines. Si l'on dispose
d'un moule a quiche
décoratif (comme celui
de la photo de gauche),
on peut présenter le
mets @ méme ce plat de
cvisson. A la fin de la
cuisson, la surface de la
quiche doit étre bien
dorée.

photos ITHQ

sEmmsemESEESEESFEEseew

FEESERE e e ® e

T T T T T T Y e

T Tl R S . L T TR

LR RN A L BRI R R R

TR Y

T I I T ISR R R R




I 4

LA PRESSE, MONTREAL, MERCREDI 12 MARS 1986

TR

pheoto Piorrs COTE, LA PRESSE

M. Antoine Samuelli, directeur de I''THQ, recevait M.Jean Bérard, délégué du Qué-
bec a Chicago, M. Jano Kiss, chef des cuisines du Hyatt Regency de Chigaco et M.
Robert Dollain, directeur des services « aliments boissons » du méme établisse-
ment, en prévision de la semaine québécoise qui se déroulera & Chicago en avril

prochain.

La cuisine du Québec
a Chicago en avril

. Periodiquement, dans nos

grands hotels, des cuisiniers
de dilf¢rentes provinees lrangai-
ses, ou de pays élrangers, vien
nent presenler des semaines gas:
tronomiques. La cuisine est un
beau vehicule pour faire connai-
tre les traditions culinaires. Et
les produits. Le Quebece, depuis

FRANCOISE KAYLER

plusicurs annees, met ses culs
mers ¢ ses chels su servige Jde a
promotion de ses produits agro-

alimentaires. Mais 'exercice o
surtout €1e mend a intéricur de
la province, avee les exceplions
episodiques que sont les con-
cours culinaires internationaux
Le¢ mois prochain, la cuisine duo
Québee sera 'ambassadrice de
la province & Chicago

La delegation du Quebee a
Chicago organtise a 'hotel Hyvan

une senmine de promotion de
p].uh"\ ':;,:'I".1ilr'|l-'l‘-3¢i'l'.‘“-
| 'Tnstittn de Toorisme e 'l o
tellerie =o ivindra aux urganisg-
[eUrs pour qu'ung semaine gas-

ironomique soif presentee par le
hiais des menus de cet hotel, du
14 au 19 avril

On ne presentera ni tourtiere,
ni ragout de pattes, mais des

nus comme Faisant partie de ia
a nouvelle » cuisine québeécoise,
Le 13 fevrier dernier le Hyatt de
Chicago présentait 'un de ces
menus a lo presse américaine,
aussi bien gasironomigue,
qu'économigue, ainsi qu'a cer-
tains chefs, restaurateurs ¢t res-
nonsables de ¢lubs de gourmets

Cette operation, i elle doit
gy e des marches pour 125 2T
disits da Quebes ¢ faire connsi
e o neuwvera voler de la cuisi-
ne qudhecotse, aure d'autres re

iimhees, Elle pourrait 2ire le
debut d'une collaboration étrot
te enire la chaine hoteliere
Hyatt et Ulnstitut de Tourisme
ot d’'Hotellerie. Le Hyatt de Chi
cago est « I'hotel amiral » de cet-
t¢ chaine qui recrute ses chels
parmi les diplomes des grandes
ecoles hotelieres et culinaires
americaines. Les diplameés de
VITHQO pourrait entrer dans e

programme de farmaticn inter
ne du Hyatt. Lo semaine dernie
e M. Robert Datinin, directeur
du service inents Horssons
el M. Jeno Kiss, chel du Hvatg
Regeney de Chicago, claient g

Montreal pour ctudier se
ricusement cette possibilite. 11
faui souligner le fait que M. Dal-
lain est. lui-meme. diplome de

I'""THQ.

ne guebocotse @ el faite en col-
luborat'on avec le délegue du
Quebes i Chicago, M. Jean Bé-
rard. C'est la premicre fois
qu'un projet de cette nature
prend autant d'envergure. Des
operations plus simples ont déja
C1e reussies avec le concours de
le delegation a Wew York et a
Boston. Unpe sutre operalion de

CeReere o8t en cours LII{."\,".]!‘E-J?'
. La zutsine guebecoise sera
entee dans e cadre de ia

en Belgique, du
19 avrnl au 4 migi.

roire de J.l-"g-

La semuine dernicre, Fun des
menus qui sera servi au Hyatt a
¢1e presente a la presse montrén-
laise ¢1 cette presentation coin-
cidait avec la sortie du nouveau
menu de 'Hawel de Ulnstitut,
C'était un avant-gout de ce que
Chicago decouvrira de la cuisine
guebecoise, en aveil prochain:
Terrine de savmon et homard,

sautee i Uancth: Veloute aux pois

Lies vl cailles: Saure de ris
| ait aus nleurotes, coulis de
tampignons: Longe ¢ agneau A

la compote ¢echulotes, sauce au
caribou ¢t peiite bouqueticre de
legurnes; Laitue de saison ¢1 gi-
rolles de 1éte-de-moine: Sym-
phonie de desserts. A Chicago,
en fevrier dernter, c'est un ga-
leau glace aux bleuets sauvages

___Macédoine
Un diner mémorable
a la Société des Chefs

B Chaque annce, depuis 33 ans, les membres de la Société des
Chefs de Cuisine et Patissier de la Province de Québec se réunis-
sent autour d'un repas dansant baptisé Le Bal des Chefs. Curieu-
sement, si l'on dansait effectivement ces derniéres années 4 1'oc-
casion de cette manifestion, on y mangeait fort mal. En quoi il
n'y a pas que les cordonniers qui soient mal chaussés.

1986 marquera un tournant dans ["histoire de la SCCPQ. Les
irois cent quatre vingt douze personnes qui ont assisté la semai-
ne derniére, au Grand Hétel, au Bal des Chefs ont dégusté un
véritable repas gastronomique. Servie impeccablement, chaque
assictie élait composée avec soin en suivant les régles de la cuisi-
ne moderne.

Au menu: Terrine de ris de veau et de homard, sauce maltai-
se; Créme de pleurotes en cachette; Harmonie de saumon et de
flétan aux deux sauces; Pailleté aux pommes de Rougemont;
Noisettes d'agneau aux aromes des jardins de Provence et casse-
rolette de primeurs; Bouquel de salade aux pétales de rose; Fro-
mages du Québec; Caprices du patissier. Aprés le café, chaque
table avait droit a son coffret de chocolats.

La Sociét¢ des Chefs innovait dans la préparation de ce repas.
Pour la premiére fois en effet, les chefs responsables ont deman-
dé aux écoles de formation de les assister. C'est ainsi que les
professeurs et les éleves de I'Ecole Calixa-Lavallée, I'Ecole d"Hé-
iellerie des Laurentides, I'Ecole polyvalente des Monts, I'Ecole
Hyacinthe-Delorme et I'Institul de Tourisme et d'Hoétellerie du
Québec, se sont trouvés réunis formant une brigade ¢xception-
nelle. Pour la premiére fois probablement dans I'histoire des
chefs on a pu voir, au moment des remerciements, réunis sur le
meéme plateau les cuisiniers d’aujourd’hui et leur reléve.

Ce rapprochement n'est pas le seul que la SCCPQ a réussi
cette année, Elle avait invité les anciens. Et ¢"était un peu com-
me une grande famille ou enfants, parents et grand-parents se
rencontraient. Le « centenaire » des chefs, M. Auguste Soudre,
ctait présent et, avec lui, les chefs Max Rupp, Abel Benquet,
Marcel Puvilland, Marcel Jeannot, Raymond Ferry, Pierre De-
mers, Carlo Dell’Ollio, Marcel Beaulieu, Francis Cabanes.

C'est a I'occasion du Bal des Chefs que sont nommés chaque
annee le Chefl et le Patissier de I'année. Ces deux titres sont un
signe de reconnaissance de la compétence et de 'implication
dans la profession. Guy Bénard, qui a assumé les responsabilités
de directeur du Grand Salon Culinaire pendant les trois dernie-
res années ¢f qui est consultant pour la compagnie de dévelop-
pement lavalioise, Les Investissements Damac, a été nommée
Chef de "'Année. Jean-Michel Cabanes, vice-président et direc-
teur genéral de la Patisserie de Gascogne, a recu le titre de Patis-
siecr de "Annee. C'est la deuxiéme année consécutive que les
patissiers reconnaissent la valeur de « la reléve » en élisant un
fils de patissier. Jean-Michel Cabanes a succédé a son pére, Fran-
cis Cabanes, a la direction de la pitisserie familiale tout comme
Jean-Pierre Gaumond, nommé chef de I'Année en 1985, avait
succedé a son pere Patrick Gaumond.

Dates a retenir

L'Ordre des Dames de lo Duchesse Anne poursuivra son périple
bordelais en consacrant la soirée du lundi 17 mars a I'étude des
vins blancs de Bordeaux, a I’'Hotel du Pare.

Le Club des Seize réunira ses membres autour d'une table de
printemps, le jeudi 20 mors au Lutetia de I'Hotel de la Monta-
gne.

Du 20 mai ou 3 juin ceux gui révent de voyage gastronomique
pourront realiser leur projet en joignant le groupe qui participe-
ra au programme « La bonne fourchette ». Ce voyage gastrono-
mique guidé par Soeur Berthe passera par Epernay, Reims,
Strasbourg, Lyon, Beaune, Roanne, Sarlat, Bordeaux, Tours en
marquant les élapes par des repas gastronomiques et des deégus-
tations de vin. Pour tout renseignement, 845-9101.

Guy Bénard, Chef de
I'Année.

Jean-Michel Cabanes,
Patissier de I'Année.
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pas de danger

] PAR!S (AFP) — Les froma-

ges frangais « offrent toutes
les garanties de séeurité comme
en temoigne l'absence totale
d'intoxication tant en France
qu'aux Etats-Unis » indiguait ré-
cemment le ministére francais
de I'Agriculture.

Cette mise au point intervient
apres le retrait de plusieurs mar-
ques de fromages frangais a pate
molle, aux Etats-Unis, a la suite
d'un avertissement lancé par la
Food and Drug Administration
( FDA ) qui a découvert des bac-
teries potentiellement pathoge-

nes dans deux échantillons de
Brie.

Le ministére, qui ne nie pas
I'éventuelle présence de bacié-
ries, précise que celles-ci ne sont
dangereuses que dans des cas ex-
ceptionnels. Il conteste, en
outre, les méthodes d'analyse
employées,

Par ailleurs, un plan de con-
trole des produits finis est en
cours de généralisation. Des
analyses réalisées en France sur
450 marques différentes, depuis
le 7 février, n'ont pas permis de
conclure a la présence de bacté-
ries,

Hotel japonais,
chef allemand et
cuisine ameéricaine

B NEW YORK (UPI) — La premiere chose que fit une société japo-
naise, en découvrant un restaurant francais dans le premier
hotel qu'elle venait d'acheter aux Etats-Unis, fut d'embaucher un
chel allemand pour faire de la cuisine américaine.

Uwe Toedter a trouve que c'elait tres sensé. « J'ai déja travailie
pour des laponais auparavani, dit-il, et je sais ce quils veulent »
loedter est originaire de Hambourg et s'est acquis une bonne renom

mee la capitale americaine.

« La présentation des alimenis est trés importanie. e ne pense pas,
dit-il, 111'|ls seraient impressionneés par un gros morceau de cote de

bocuf
30 p. cent avec leurs yeux. »

Is préférent quelque chose de plus leger. s mangent a plus de

Apres avoir achete le legendaire Essex House dans Central Park en
1985 et en avoir fait leur premier hotel américain, Nikko Hotels In-
ternational a éludié la situation de son restaurant, le Devereux.

En depit d'une clientele fidele de voyageurs huppes et d’hommes
d alfaires locuux, le restaurant de 172 places sembiait incongru, non
seulement a cause de la propricie de japonais, mais aussi du mouve-
ment de rejet de la cuisine « contineniale » avee ses sauces riches.

Ce n'ctait pas tout de décider d'y faire de la cuisine américaine; il
fallait décider jusqu'a quel point transformer 'établissement et com-

ment proceder.

Toedier a trouvé ses réponses dans les produits locaux et dans Uhis-
toire du pays qu'il apprenait a faire sien.

« Il faut aller dans les bibliothéques, dit le chef qui a commence sa
carriere 4 15 ans sur un bateau. Je cherche quelque chose d'original,
peut-etre quelque chose qui était tres populaire il y a 40 ou 60 ans et

est tombe dans 'oubli. »

Toedter croit que pour faire une bonne cuisine, il faut utiliser des

produits locaux.

Il commande lui-méme tous les ingrédients nécessaires; il examine
avee soin les herbes, les Iegumes, les produits laitiers et tous les autres

alimnents gu’il achete

Unsuite, il se laisse gpuider par les influences ethnigues complexes
qui oni constitue la cuisine americaine.
Il recherche toujours fa simplicite, la conformite avee Vesprit de la

nation et le bon gout.

Il recherche ses idées aussi bien dans les groupes ethniques les plus
importants de la région de New York que dans le sud-est, chez les

C'est souvent avec des petits pots que I'on met de
I'ordre. Mais pour qu'une cuisine soit belle, il faut
que les pots socient beaux. Ceux-ci ont vaiu un prix
a leurs auteurs qui travaillent, dans les Cantons de
I'Est, sous la raison sociale Les Céramiques
Céne. lIs sont effectivement en céramique, iis
ferment hermetiquement et portent les couleurs
ui s'harmonisent avec les decors de cuisine.
lancs, jaunes, verts ou bleus, on les trouve en
trois formats a $19,95, $17,95 et $15,95. Sous la
méeme marque, et s’harmonisant a ces pots, on
trouve egalement des flacons a bouchons
hermetiques. lls sont disponibles dans plusieurs
boutiques et, notamment a la boutique A Ma
Fal;;ﬂﬂ. 3882 Sl-D&nIS. photas Rebert NADOM, LA PRESSE
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Cet ensermbie de couverts est probablement
I'aubaine de la saison. Les 24 pieces en acier
inoxydable, fourchettes, cuilleres et couteaux

pour six couverts, sont vendus dans un etui
transparent qui peut servir, éventuellement de
rangement, au prix de 312 chez IKEA de la

: - Créoles et les Cajun, que sur la cote occidentale et mame dans I'Alas- Place Alexis Nihon.
plats qui sont mammtenant recon L'oreanisation de cette semai- qui avait ¢te servi au desserl. l‘ltlll;ﬂlil KAYLER Soeur Berthe *“I"_' o . %
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BEURRE CAFE COLLATION B : LIQUIDE
D'ARACHIDES 1 MouLu INSTANTANEE i'd B 2 A VAISSELLE
KRAFT MAXWELL HOUSE GATTUSO § B SUNLIGHT

Pot 500 g Format 369 g

38

Gobelet 70 g

Jus
DE FRUITS
DEL MONTE
Pag. de 3 x 250 mL

COCKTAIL AUX FRUITS
PECHES Ol POIRES BARTLETT
Produit de la Californie
DEL MONTE
Balte 796 mL

Mals b grains enthers
{341 mL) & variétés
Canada de choix
IDEAL
Baite 398 mL

[

EAU MINERALE e FROMAGE MAYONNAISE ASSOUPLISSEUR
O ezt A TARTINER 04U SAUCE,POUR SALADE DE 118505
MONTCLAIR CHEEZ WHIZ LEG 1
Bout. 750 mL KRAFT HELLMANN'S LA PARVIE IR

Cont. 3.6 L

Pot 500 g Pot 500 mL

Prix en vigueur du lypdi 10 mars au samedi 15 mars 1986.
Nous nous réservonj le droit de limiter les quantités., \
Pas de vente aux m nds.
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EN CHINE

Soupe de serpent, tortue
attendent les visiteurs

. VANCOUVER (CP) —

Soupe de serpent, tofu, tor-
tue, germes de bambou sont
quelques uns des aliments que
les visiteurs peuvent trouver
dans les marchés et restaurants
de la Chine continentale, selon
Mme Ginger Chang.

« Nous avons eu beaucoup de
surprises au cours de notre voya-
g¢ », avoue cel auteur douvra-
ges sur 'alimentation, a son
retour d'un récent voyvage en
Chine,

Elevee a Hong Kong avant de
s'etablir @ Vancouver, Mme
Chang était désireuse de connai-
tre les deélices culinaires de la pa-
trie de ses parents gu'elle n’a vi-
sitée qu'une fois, pendant son
enfance.

Ellec a découvert que la fré
quentation des restaurants peut

étre ennuyeuse en Chine. « |1 est
treés difficile, dit-elle, de trouver
des restaurants confortables en
dehors des grands hotels. « La
nourriture dans les restaurants
du peuple est trés simple et les
menus sont peu variés. »

Mme Chang dit que, selon son
expeérience, les restaurants des
quartiers chinois de I'Amérique
du Nord sont plus représentatifs
de T'ancienne cuisine chinoise
que les restaurants de la Chine
moderne.

La Chine est le lieu d'origine
de quelques uns des plus anciens
plats du monde, « mais, dit Mme
Chang. il v a eu tellement de
bouleversements sociaux au
cours des 20 derniéres années
que bon nombre de traditions
culinaires semblent avoir dispa-
ru »

Des plats avec du vin

g Préparer des plats avec du vin est aussi simple que de préparer
n‘importe quel plat avec des épices ordinaires. Il n'y a pas de
régles touchant les proportions a utiliser ; il s'agit de se laisser guider
par son goul et ses préférences, selon la revue Berter Homes and Gar-
dens.
Pour la cuisson, on prend des vins rouges secs ou des vins blancs
secs. Pour les desserts, on prend des vins sucrés,

On utilise généralement pour la cuisson le type de vin que I'on veut
servir avec le repas : des vins rouges pour les viandes rouges ; des vins
blancs pour la volaille et le poisson,

Il est inutile de prendre des vins chers pour la cuisson car leur
saveur complexe tend a se perdre durant la cuisson. On suggére de
prendre des vins savoureux mais peu chers. On garde le meilleur vin
pour servir a table.

La quantité de vin utilisée pour la cuisson a une influence sur la
saveur. |l est préférable de ['utiliser avec parcimonie, surtout lorsque
I'on a peu d'expérience. La saveur du vin doit étre un complément a
celle de I'aliment, mais ne doit pas I'éclipser.

Le moment ol I'on ajoute le vin a de I'importance. Si on l'ajoute
vers la fin de la cuisson ou juste avant de servir, le goit du vin sera
plus prononce. Si I'on veut obtenir une saveur plus délicate, on ajoute
le vin plus 161 ; I'alcool s'évapore au cours de la cuisson et 'aliment
ne conserve gue l'arome du vin

On peut faire mariner des viandes rouges dans du vin rouge ; cecia
pour effet d'affiner la saveur de la viande et de la rendre plus tendre.

Le vin rouge peut aussi rehausser la saveur des sauces, des soupes ¢l
des ragouts,

Le sherry ¢t les vins sucrés sont délicieux dans les desserts. Cepen-
dant on ne doit les utiliser qu'avec parcimonie car ils ont un goit trés
prononce.

D'une fagon générale, elle
conseille aux visiteurs, en Chi-
ne, de ne pas acheter d'aliments
offerts dans la rue, @ moins
qu'ils ne viennent tout juste
d'étre cuits & haute température,
C'est cependant trés plaisant de
voir comment on fait la cuisine,
comment on fait griller des bou-
leties de péte; comment on fait
le « shaobing », un pain mince
que l'on cuit en le frappant sur
un plat chaud.

Mme Chang a eu des moments
délicieux, notamment en dégus-
tant la « caillebotte de feves»
(Bean Curd) faite avec de 'eau
de source, a Hangzhou. C'était
comme une douce costarde, dit-
elle.

Bien que les marcheés de Chine
soient bien tenus, la quantite
d'aliments y est trés limitée.

« Les choses que le peuple a a
vendre sont trés limitées en
uantité. Ce n'est pas comme ici.
2):1 voit des gens offrant chacun
cing ou six germes de bambou,
ou un panier de « bok choy. »

Il y a cependant beaucoup de
vie dans les marchés, avec leurs
poulets, leurs canards et leurs
poissons. « Tous les animaux y
sont vivants, On transporte pou-
lets et canards sur des bicyclettes
pour les apporter au marché,
leurs tétes sortanl des paniers.
On peut voir les poissons nager
dans des bassins de béton. »

On y trouve parfois des ser-
pents. On en utilise pour cer-
tains plats cantonais, plus parti-
culierement pour des soupes. On
croit que plus les serpents sont
vénimeux, meilleurs ils sont.

Des plats a usage
multiple pour four

. Un fabricant de bocaux de

plastique a récemment lan-
cé de nouveaux plats pour fours
a micro-ondes qui peuvent éga-
lement étre également utilisés
dans un four conventionnel &
des températures allant jusqu’a
500 degres.

Ce nouveau produit est carac-
teristique d'une industrie qui a
réecemment cherché a lancer de
nouveaux produits pour stimu-
ler la demande, Comme résultat,
les ustensiles sont devenus des
objets soumis a la mode et I'on a
fait des objets susceptibles da-
méliorer le gout des aliments.

Les manufacturiers de verre,
par exemple, expérimentent de
nouvelles formules susceptibles
de modifier la cuisson aussi bien
que apparence de ['ustensile,
De nouvelles substances plasti-
ques ameliorent la cuisson dans
le four micro-ondes. Des fabri-
cants tentent de construire des
marmites fermees de diverses
couches de métal ¢l permettant

SON

Plus d'annonceurs avertis choisissent

qui ont l'intention d'acheter et qui
en ont les moyens consultent

LA PRESSE avant

d'acheter.

Montreal — Tel.: (514) 285-7306
Toronto — Teél.: (416) 967-1814
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le guide d'achat
=12 Montreal

ON ACHETE LA PRESSE |

AVANT
D’AGHETER

EPICERIE!

Si vous vendez de |'epicerie. LA PRESSE est le
meilleur des quotidiens francais de Montreal pour
rejoindre ies consommateurs qui forment votre clientele-
cible ideale*. Les chiffres le prouvent. A la question
«Quel quotidien utilisez-vous le plus pour vous aider
dans votre magasinage pour de |'epicerie?»

182 600 personnes ont cite LA PRESSE.

LA PRESSE parce qu'ils savent que les gens

d'améliorer la cuisson.

Cependant, en dépit des inno-
vations, la piupart des marmites
que l'on trouve sur le marché
son! faites selon deux méthodes,
la frappe et le moulage, qu'il
s'agisse d'acier ou d'aluminium.
La frappe consiste a4 découper en
disques une feuille de metal de
I'épaisseur voulue, puis a frap-
per la piéce au moyen d'une
presse pour lui donner la forme
diésirce.

Dans l'autre procéde, qui est
en géneral plus colteux, le mé-
t1al en fusion est versé dans un
moule,

A cela s'ajoute la pulvérisation
de produits chimiques pour em-
pécher les aliments de coller aux
parois, et d'émail pour rendre
F'article conforme aux goats du
jour. Les marmiles recouvertes
e porcelaine sont ensuite cuites
a haute température pour leur
donner un fini durable,

Des discussions se sont élevées
récemment sur le type de mar-
mites ou de plats permettant ia
meilleure cuisson.

Un sondage cffectué récem-
ment indique que parmi les
chefs les plus renommes, la plu-
part préférent des marmites
d’acier inoxyvdable ayant une
couche interne d'aluminium
permettant une bonne reparti-
tion de la chaleur.

:

Un plat gras et
pourtant maigre

. Ce plat riche et succulent plaira & ceux qui veulent faire

un petit extra, un jour de féte ou de réception. On peut le
servir en entrée, tout simplement. On peut aussi en faire un
mets principal en I'accompagnant de riz et en le faisant suivre
d'une salade verte.

Crabe aux amandes

1 1. d’'amandes effilées

I livre de petits champignons

V2 t de beurre

| gousse d'ail hachée

141 de farine

2 tdecréeme a 15%

1 ¢ & thé de moutarde de Dijon

poivre de Cayenne

1%2 1 de fromage suisse rapé

5 t de parmesan rapé

1'% livre de crabe

2 t dechapelure (grosse)

V2 ¢ @ thé d'aneth

Etaler les amandes dans le fond d'un plat. Les laire griller
légérement dans un four a 350 degrésF, pendant une dizaine
de minutes, en remuant une ou deux fois,

Couper les petits champignons en deux et les faire sauter dans
un quart de tasse de beurre, avec I'ail, juste assez pour qu'ils
deviennent tendres.

Ajouter la farine, la créme, la moutarde et le poivre de Cayen-
ne; bien meélanger et porter au point d'ébullition. Cuire jus-
qu'a épaississement en remuant constamment.

Ajouter une demi tasse de fromage suisse et le parmesan. Re-
muer jusqu’a ce que les fromages soient fondus.

Hors du feu ajouter le crabe et une demi tasse d'amandes.
Repartir entre huit petits plats individuels (capacité une tasse)
allant au four.

Faire fondre le quart de tasse de beurre restant. Mélanger le
beurre, la chapelure, le fromage et les amandes qui restent, les
graines d'aneth. Recouvrir la préparation au crabe avec cette
chapelure et cuiire dans un four a 350 degrésF pendant une
vingtaine de minuies.
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Chaque capsule de
PHYTOBEC contient:

CONQUISE ear

ne croyait pas que les capsules de MULTI

\ VITAMINES ET MINERAUX de la FOR-

MULE SPECIALE DE PHYTOBEC no |
pouvaient €tre aussi efficaces. Mainte-

nant, avec PHYTOBEC, Julie a

L'équilibre alimentaire c’est important et

Phytobec

le sait et vous %I'Cﬂd €n

tobecC«

Julie avait tout essayé. Elle

trouvé une solution sans
précédent a son
probléme de fati-
gue, surmenage

et lassitude.

MAINTENANT...
CESTLA
GRANDE FORME,
CA SE VOIT

-

L !- TSEYES 7 ety
Une juste réponse pour toute la famille. Oui la formule Spéciale de PHY -

TOBEC no | 4 MULTI-VITAMINES, MULTI-ELEMENTS et MULTI-MI-
NERAUX, 38 ingrédients a doses contrdlées réunis dans une petite capsule, est

* VITAMINES » MINERAUX
¢ GELEE ROYALE

¢ POLLEN D’ABEILLES

* GERME DE BLE » HUILES
VEGETALES » POUDRE
D'OS » LEVURE DFE

BIERE » SOYA

et certaines PLANTES...

Un produit hors du commun

revenu familial de 30000 % et plus. disponible en pharmacies ou
{Source: NADbank B84) magasins d'a 1mcn:.~‘. naturels.
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* Adultes de 18 ans et plus,
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