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^ne fh}e cuisine
canadienne

aux accents français...
■ La fine cuisine de l’Ouest canadien existe; je l’ai 
rencontrée. Mais, comme au Québec il y a 25 ans, ce sont les 
chefs français qui la créent et lui font prendre racine.

Collaboration spéciale

Si « trouille » 
m’était contée

J
e fais tout ce que je peux pour 
retenir l’automne. Je marche 
dans ses feuilles mortes, je hu­
me ses parfums d’été brûlé, je reçois 

sa lumière de fin de journée sur mon 
visage. Je lui susurre des mots 
d’amour, des mots toujours : « Ne me 
quitte pas, Ne me quitte pas. Ne me 
quitte pas. Je t’offrirai des perles de 
pluie venue de pays où il ne pleut 
pas.... Ne me quitte pas. Je t’invente­
rai des mots insensés. Je me cache­
rai là, à te regarder danser et souri­
re, à t’écouter chanter et puis rire.... 
Ne me quitte pas... »

Malgré mes supplices, l’automne s’en 
va, à petits pas, cahin-caha. Comme s’il 
avait pris un coup de froid, il frissonne, 
il toussote. Il se déguise (c’est de bon 
ton) en Marguerite Gauthier, à l’autom­
ne de sa vie. Il devient Dame aux Camé­
lias, et dans un dernier soubresaut, il 
laisse échapper ses dernières couleurs 
dans un mouchoir blanc neige. J’ai 
beau vouloir le retenir, l’automne 

s’éteint à petit feu 
dans ses feuilles 
mortes qui se ra­
massent à la pelle. 
On pourra bientôt 
lire sur sa pierre 
tombale jonchée 
de fleurs séchées : 
ci-gît l’automne 
2001. Il est parti 
sans faire de 
bruit.

Et quand je vois les citrouilles, le 
sourire fendu jusqu’aux oreilles, et les 
squelettes qui sortent leurs vieux os 
au grand jour, je sais que ce n’est 
qu’une question de temps. Ma saison 
préférée est à l’article de la mort puis­
que c’est le temps de l’Halloween.

Le péril jaune orange envahit nos 
villes et nos campagnes. Les énormes 
curcubitacées de toutes configura­
tions, tantôt rieurs, tantôt pleurni­
cheurs, souvent menaçants se fendent 
la gueule aux fenêtres des maisons et 
ils éclairent les dernières nuits de 
l’automne de leurs sourires édentés. 
Par la suite, viendront sonner aux 
portes les petits monstres sortis des 
boules à mites, les extraterrestres 
venus de chez Wal-Mart, les fées pas 
toujours féminines, les sorcières bien- 
aimées et les autres, les superman 
cloués au sol, les fantômes en drap de

Ma saison 
préférée est à 
l’article de la 
mort puisque 
c’est le temps 
de l’HaNoween

Voir TROUILLE en H 2 ►

PHOTOS COLLABORATION SPCCIAU ANNL DESJARDINS

D
} Edmonton à Victo­

ria, en passant par 
Calgary et Winni­
peg. ils sont là, pas­
sionnés et exi­
geants comme tou­

jours, bardés de diplômes 
et d’expérience, à vouloir 

lancer une gastronomie ré­
gionale menacée de toutes 
parts par les franchises 
américanisées qui abon­
dent au Canada anglais.
Ces chefs, pour la plupart, 
voient leur travail comme 
une mission. Ils veulent of­
frir une cuisine faite selon 
les règles de l’art (Escof- 
fier, Bocuse ou Ducasse ne 
sont jamais bien loin), sa­
voureuse, inspirée et qui 
mette en vedette ces produits si typi­
quement canadiens que sont le bison, 
le riz sauvage, les baies d’amélan- 
chier, l’omble chevalier ou le caribou. 
Et ils sont souvent jeunes.

Prenez Rémi Cousyn, par exemple. 
Niçois d’origine, à peine 32 ans, il s’est 
établi à Saskatoon avec sa femme Ja- 
nis il y a quelques années. Ils ont ra­
cheté Calories, un café boulangerie 
qui était une institution, pour en faire

une des meilleures tables de l’Ouest. 
Abordable aussi. Sa clientèle se com­
pose autant d’étudiants friands de son 
gâteau au fromage et « toffy » et de ses 
cafés latte que de chercheurs univer­
sitaires. Des fidèles qui viennent 

d’aussi loin que Prince-Al­
bert (à deux heures de rou­
te) pour goûter son saumon 
glacé à la mélasse sur riz au 
jasmin ou ses cuisses de ca­
nard (du Québec!) confites 
dans une sauce crème aux 
herbes du jardin et à l’ail 
grillé. Dans sa vaste cuisine 
immaculée où un chef pâtis­
sier-boulanger officie à 
temps plein, une jeune bri­
gade s’affaire à préparer les 
menus du midi et du soir, en 
plus des pains et des des­

serts absolument décadents qui 
contribuent à la réputation de l’éta­
blissement. Comme tous ses confrè­
res, Rémi Cousyn est passé par une 
grande école hôtelière, à Nice, avant 
de s’envoler vers Montréal, où il a par­
fait son métier dans des établisse­
ments réputés comme Les Mignardi­
ses et Le Mitoyen. S’il s’ennuie parfois 
de l’effervescence de la métropole, il 
apprécie le fait de se sentir vraiment

Le chef Thierry Méret du restaurant 
La p’tite table en compagnie de 

son collègue, M. Connors.

utile. «Je suis un des seuls restaura­
teurs à offrir une véritable cuisine de 
bistrot à Saskatoon. Alors, bien sûr, 
Calories est très populaire. »

Car la demande pour des tables de 
haut calibre comme celle de Rémi Cou­
syn est si forte qu’il faut réserver long­
temps d’avance pour avoir la chance 
de savourer son flétan rôti à la réduc­
tion de vinaigre balsamique ou son ra­

goût d’agneau aux tomates et cari, qui 
s’inspire à la fois de l’Orient que de 
l’Occident. «J’aimerais bien, parfois, 
avoir un peu de compétition, précise- 
t-il. Elle favorise la créativité. J’ai sou­
vent l’impression de travailler en vase 
clos, ce qui n’était pas le cas à Mont­
réal, où j’avais souvent la chance 
d’échanger des idées avec d’autres 
cuisiniers. »

UNE PERSISTANTE 
SENSATION D’ISOLEMENT

Cette sensation d’isolement, son col­
lègue Thierry Méret la ressent égale­
ment. Après des études à l’école hôte­
lière de Villebon, près de l'aris, il s’est 
retrouvé à Toronto, puis à Québec, où 
il a travaillé deux ans au restaurant 
La Crémaillère. Mais l’appel des 
grands espaces étant le plus fort, c’est 
à Okotocs (en banlieue do Calgary), 
qu’avec sa femme il a ouvert, il y a cinq 
ans, La p’tite table, un adorable bistrot 
situé dans un ancien bureau de poste, 
ou il sert de la «grande cuisine» à petit 
prix. « Depuis que j’ai quitté le Québec, 
mes relations dans la profession se 
comptent sur les doigts d’une main. I>es 
chefs de l’Ouest font du business.

Voir FRANÇAIS en H 2 ►

Anne
Desjardins

Collaboration spéciale

L’origine de l’Halloween
Christina Minor 

Cox News Service

■ La fête de FHalloween tire son origine du festival celtique de 
Samhain, célébré à une période de l'année où les Celtes étaient 
convaincus que les esprits des morts retournaient à la terre.

PC

Pour le découpage, un couteau a éplucher bien 
affUté ou un petit couteau, font très bien l'affaire

P
our souligner l’événement, les 
druides, ou prêtres celtiques, al­
lumaient de grands feux, où les 
gens venaient brûler des récoltes et 

des animaux en guise de sacrifices aux 
dieux celtiques. Pendant la cérémonie, 
les gens revêtaient des costumes et se 
faisaient dire la bonne aventure.

Ce festival avait lieu la veille du 
nouvel an celte, le l',r novembre. Cet­
te journée marquait la fin de l’été et 
des récoltes ainsi que le début de l’hi­
ver froid et sombre.

Lorsque les Celtes ont été convertis 
au christianisme, le pape Boniface IV 
a désigné le 1" novembre comme la

Toussaint, fête de tous les saints et 
les martyrs. La nuit précédente, que 
l’on appelait «AH Hallow Eve» (la 
veille de tous les saints), les gens 
portaient des costumes et se réunis­
saient autour de feux comme pour le 
Samhain celte.

COMMENT DÉCOUPER 
UNE CITROUILLE

À l’aide d’un couteau dentelé, 
taillez la base de la citrouille pour la 
mettre au niveau, ce qui est très im­
portant si vous y placez une chandel­
le. Dans ce cas. vous devez pratiquer 
une ouverture sur le dessus de la ci­

trouille et découper un couvercle 
hexagonal et non circulaire. Le cou­
vercle à angles risque moins de tom­
ber à l’intérieur.

L’éclairage électrique est un choix 
plus sécuritaire que la chandelle. Si 
vous optez pour une chandelle, choi­
sissez un modèle votif dans un sup­
port de vitre. Il risquera moins de 
brûler le couvercle.

Retirez les graines en grattant l’in­
térieur à l’aide d’une cuiller en métal. 
Gardez les graines comme goûter.

Si vous taillez un motif élaboré, 
dessinez-le d’abord sur une feuille 
de papier. Collez votre dessin sur la 
citrouille à l’aide de ruban gommé. 
Utilisez une aiguille pour percer des 
trous dans la feuille et dans l’écor­
ce afin de tracer le motif sur la sur­
face de la citrouille.

Il y a plusieurs outils de découpage, 
mais un couteau à éplucher bien affûté 
r

ou un petit couteau dentelé font très 
bien l’affaire. La technique de coupe la 
plus sécuritaire et qui risque le moins 
d’endommager les parties fines du mo­
tif consiste à scier doucement.

Pour préserver la citrouille le plus 
longtemps possible et retarder l’ap­
parition des ridules, frottez la surface 
découpée avec de la gelée de pétrole 
(vaseline). .
> I
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FRANÇAIS
Suite de la H 1

Il faut que ça marche A la manière 
américaine », soupire-t-il.

Pourtant, les affaires vont bien au 
pays de Stockwell Day. Nombreux sont 
les industriels ou les riches fermiers 
albertains qui sont des habitués de La 
p'tite table. On s'arrache les filets 
d'omble de l'Articque au beurre blanc 
et ffingembre ou les médaillons de ca­
ribou aux chanterelles et baies de ge­
nièvre du chef Méret, qui fait ses cour­
ses quotidiennement et offre a sa 
clientèle une carte saisonnière. «Ce 
qui m’intéresse, c’est de présenter 
une cuisine de tendance française, 
mais faite avec des produits locaux», 
précise ce passionné au style absolu­
ment novateur. «J'utilise le savoir-fai­
re français pour amener mes clients à 
découvrir des saveurs inhabituelles 
en m’amusant à trafiquer les appella­
tions culinaires habituelles». Kn effet, 
la cuisine de Thierry Méret est célèbre 
pour des créations comme le « mille- 
feuille» de bar de mer au pistou, la 
«tarte latin» aux ris de veau ou les 
« cannelloni » au chocolat. Si ce jeune 
surdoué de .'$7 ans est heureux du che­
min parcouru depuis dix ans dans le 
coin de pays qu'il a adopté, il rêve de 
voir d'autres toqués québécois ou 
français débarquer dans l'Ouest. « La 
demande est très forte pour des petits 
restaurants de qualité. Ici comme 
ailleurs, les gens voyagent beaucoup 
et découvrent les cuisines du monde. 
Ils en ont assez des restaurants fran­
chisés où tout est insipide. »

INSPIRATION FRANÇAISE
Mais il faut bien avouer que le Qué­

bec occupe toujours une large part de 
l’inspiration des chefs français établis 
dans l’Ouest. Bernard Mirlycourtois, 
chef exécutif du très sélect Manitoba 
Club, à Winnipeg, fait venir son ca­
nard, son foie gras et certains froma­
ges du Québec. A l’instar de ses collè­
gues, il considère que la fine cuisine 
canadienne, c’est d’abord celle qui 
met à l’honneur les produits régio­
naux. « Ici, nous avons des aliments 
superbes, comme le bison, les Saska-

toon berries, les morilles, les chante­
relles Les poissons comme la truite, le 
brochet ou le gold eye sont des délices 
qu’il faut offrir a notre clientèle.

Et nous produisons un des meilleurs 
safrans qui soit avec nos pistils de cro­
cus », ajoute avec fierté ce sympathi­
que Bourguignon, que l'amour a 
conduit, voilà dix ans. a devenir Cana­
dien.

Cet ancien chef de cuisine de plu­
sieurs restaurants étoilés au (iuide 
Michelin prend son rôle de mentor très 
au sérieux. Il forme ses cuisiniers à la 
française, histoire de leur donner des 
bases solides. Il les envoie d'ailleurs 
souvent parfaire leurs connaissances 
en France, auprès des meilleurs chefs. 
Et quand ils le quittent pour voler de 
leurs propres ailes vers des auberges 
et des restaurants réputés ailleurs au 
pays, Bernard Mirlycourtois est heu­
reux. «C’est notre rôle, à nous, cuisi­
niers professionnels, de partager no­
tre savoir pour que la fine cuisine d’i­
ci puisse se développer et s’épanouir. 
Comme c’est aussi notre rôle d’aller 
dans les bois cueillir les crocus ou les 
champignons sauvages. J'ai l’impres­
sion de pouvoir ainsi laisser quelque 
chose aux générations futures. »

En dix ans, la clientèle (entièrement 
anglophone) du chef Mirlycourtois est 
donc passée du « kidney pie » aux huî­
tres Malpèque avec truffes noires gra­
tinées au champagne, du Stilton au 
tian de homard garni de tomates confi­
tes (tu à l’entrecôte de bison bien ju­
teuse. « Quand je suis arrivé au Mani­
toba, se souvient-il, on ne trouvait ni 
herbes fraîches ni foie gras et le seul 
poisson disponible était le doré. Au­
jourd’hui. je sers à mes clients de la 
bette à carde, des herbes de mon jar­
din et du céleri-rave. » Tout comme ses 
jeunes compatriotes Thierry Méret et 
Rémi Cousyn, il rêve du jour où d’au­
tres chefs viendront s’établir dans 
l’Ouest, car le potentiel y est immense 
et la clientèle enfin prête à vivre des 
expériences gastronomiques dignes 
de ce nom.

NDLR - Une erreur s’est glissée 
dans la chronique Découvertes du 
samedi 13 octobre. Pour joindre Les 
distributions de l’escalier, il faut 
composer le 514-529-5974.
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Le chef Rémi Cousyn. S'içois d'origine.
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Daube de bison 
à la provençale

Pour H personnes 
Préparation : une heure 
Cuisson : à heures

INGRÉDIENTS
J 1500 g de bison à ragoût(pas trop 

maigre) (plusieurs épiceries en 
vendent sous vide, notamment IGA 
et La maison du gibier)

□ 1 bouteille de vin blanc sec
□ 2 c. à table d’huile d’olive
□ 1 c. à table d'eau de vie
□ 15 gousses d’ail
□ 2 bouquets de persil 
J 3 carottes moyennes
□ 2 oignons
□ 250 g de champignons blancs
□ 150 g de lardons salés
□ 250 g d’olives noires salées à sec
□ 1 bouquet garni
□ l’écorce d’une orange séchée
□ sel, poivre,
□ 2 tasses de bouillon de bœuf

PREPARATION
- Découper la viande en morceaux 

de 4 à 5 cm de côté. Hacher le persil et 
l’ail et rouler les cubes de viande dans 
ce mélange
- Couper les carottes en rondelles, 

les oignons en cubes et les champi­
gnons en tranches
- Combiner la viande, les légumes, 

les olives, les lardons, l’huile d’olive, 
l’eau de vie et les herbes dans une cas­
serole munie d’un couvercle et allant 
au four
- Couvrir avec le vin blanc. Mariner 

au réfrigérateur pendant 24 heures. Au 
moment de mettre au four, ajouter le 
bouillon de bœuf. Porter à ébullition.
-Cuire au four à 350 degrés F durant 

environ quatre heures. Servir sur un 
lit de pâtes fraîches.

Le chef Rémi Cousyn, du 
restaurant Calories, Saskatoon

Pour une Halloween réussie
Christina Minor
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Party de bureau - Célébrations 
Table d'hôte 5 serv ices à partir de 22,50$

Menu à la carte également disponible

En soirée au

Bar L'Excellence
MUSIQUE LIVE

Cor News Serrire

WACO, Texas - L’Halloween approche à grands 
pas, ce qui veut dire que les fantômes, les lutins 
et les bonbons seront bientôt partout. Si vos en­
fants sont trop âgés pour faire la tournée du 
voisinage en quête de friandises ou s’ils ne veu­
lent simplement pas se prêter à ce genre d'exer­
cice, organisez une fête à la maison et servez 
quelques amuse-gueule vraiment effrayants.

Et n’oubliez pas que les adultes aiment fêter 
autant que les enfants.

Herbert Becher, magicien et auteur de All the 
Secrets of Magic Revealed, propose les trucs 
suivants pour une fête d’Halloween réussie:

Transformez votre salon en une petite maison 
hantée. Fermez les lumières et utilisez des 
chandelles et la statique d’un écran de télévi­
sion pour seul éclairage.

Faites jouer une cassette de sons d'horreur. 
Puis, cachez-vous derrière le divan et faites 
peur à vos invités en lâchant des ballons phos­
phorescents gonflés à l’hélium.

BOISSONS NON ALCOOLISEES

Nectar de farfade
□ 2 tasses d’eau bouillante
□ 1 paquet (8 portions) ou 2 paquets (4 por­

tions) de gélatine à l’orange ou au raisin
□ 2 tasses d’eau froide
□ 1 litre de boissons à l’orange ou au raisin

- Faire fondre la gélatine dans un grand bol 
d’eau bouillante pendant au moins 2 minutes, 
jusqu’à ce qu’elle soit complètement dissoute. 
Verser l’eau froide.
- Réfrigérer pendant 4 heures jusqu’à ce que le 

mélange prenne. Défaire ensuite la gélatine en 
petits flocons à l’aide d’une fourchette. Mettre 
environ 1/2 tasse de gélatine dans chacun des 8 
grands verres à l’aide d’une cuiller.
- Verser 1/2 tasse de boisson froide sur la géla­

tine dans chaque verre. Servir immédiatement 
avec des pailles. Pour 8 convives. Remarque : 
pour ajouter un peu de piquant, préparer les 
boissons au fruit en remplaçant l’eau par de 
l’eau de Seltz.

TROUILLE
Suite de la H 1

flanellette. Les masqués, les peinturés, 
les poudrés, les déguisés. Je ne sais pas 
si cette année, il y aura beaucoup de Su­
per W. Bush et de mister Been Laden 
qui circuleront dans la nuit. Une nou­
velle chasse aux sorcières ! Mais je suis 
convaincue que Harris Potter fera du 
ballet sur son balai-volant.

HALLOWEEN QUI ES-TU ?
J’ai voulu comprendre d’où venait 

cette fête de l’Halloween qu’on célèbre 
de plus en plus chez nous. J’ai fait ap­
pel à mon ami Daniel Turcotte, histo­
rien. Comme je le dis souvent, on de­
vrait tous avoir un Daniel Turcotte 
dans nos écoles et dans nos soupers. 
Avec lui on s’endort moins concombre 
- eucurbitacée, cette fois-ci.

Ce sont les Celtes qui, dans les jours 
entourant les Sloctobre et le 1 novem­
bre, - moment où ils fêtaient le passage 
de l’année, croyaient que les morts de 
l’année venaient faire une dernière pe­
tite visite à leurs amis et aux membres 
de leur famille toujours vivants, avant 
de disparaître à jamais. Évidemment, 
voir le village ainsi envahi par les es­
prits des trépassés avait de quoi ef­
frayer les vivants qui s’enfermaient 
bien comme il faut chez eux et qui se 
couchaient en laissant, soit des vic­
tuailles pour les morts devant la porte, 
soit les restes du repas du soir bien en 
évidence sur la table. Une pratique évi­
demment tentante pour les petits comi­
ques du coin qui sortaient ce soir-là. 
courir les rues, déguisés en morts, pour 
voler la fameuse nourriture ou pour 
jouer des tours aux vivants apeurés.

À son arrivée, le christianisme vou­
dra bien sûr enrayer toutes ees prati­
ques qui sentaient trop le paganisme. 
Plus tard. l’Église va organiser des 
tournées de quête pour le salut des 
âmes, tournées faites par des fidèles 
déguisés non plus en morts, mais en 
anges ou en saints.

Cela n'empêchera pas les populations 
celtes dans les campagnes de continuer 
à mettre de la nourriture sur le pas des 
portes de même qu’à continuer à jouer 
des tours le 31 octobre, la veille de la 
Toussaint. Halloween vient de AU Hal­
lows Eve ou veille du jour consacré aux 
saints. Lorsque les Irlandais émigrent 
massivement aux États-Unis au XIX 
siècle, ils emportent ces croyances et 
ces pratiques avec eux. Les tours qu’on 
jouait dans les villes à cette occasion 
vont devenir de plus en plus dangereux. 
Les autorités américaines commencent 
à interdire aux adultes de célébrer 
l’Halloween ouvertement.

Vers 1920. on déguise puis on fait quê­
ter les enfants dans les rues. Tradition 
qui aurait vu le jour à Anoka, petite ville 
du Minnesota. Et dans les années 50, 
on décidera d’en profiter pour que les 
enfants récoltent des fonds pour l’UNI- 
CEF Quant à la coutume de mettre une 
chandelle dans une citrouille, elle vien­
drait d’une vieille légende irlandaise 
qui raconte l’histoire d’un certain Jack 
qui, ayant fait une mauvaise vie, sera 
condamné à errer sur terre jusqu’au 
Jugement dernier.

Jack va imaginer pour éclairer son 
chemin, de mettre une chandelle dans 
un navet. Légume qui, lorsque les Irlan­
dais arriveront en masse en .Amérique, 
sera remplacé par un produit non seu­
lement plus pratique, mais surtout 
100% américain : la citrouille.

NOV EMBRF
Duo Renaissance

DÉCEMBRE ET JANV IER 
Duo Rice
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Une bonne mitaine à four

POUR L’HALLOWEEN
Potaçe potiron

*
Duo de fusilli alla crème de basilic

*
Salade d endives et de radicchio aromatisée de sauce au miel

Filet de saumon et crevettes à l estrajon en croûte 
sur coulis de persil 

ou
La pintade mijotee au vin et aux dattes

»
Dessert 

Tiramtsu

Café. thé. tisane 
Buon appetito!

|95$
pfrsonnr28'

Salons 
disponibles 
Pour vos 
réunions 

des fêtes

Vin au

tous les soirs itvoWk

I271 rue Maguire. Sillery *83-2*44

L
BREST

Fable d'hôte
Entrees (au choux)

* Calmars marines à la provençale 
et taboulé aux petits légumes

Terrine de gibier au foie gras 
et confit d aignons

Penne aux épinards et d la ricotta

Foie de volaille déglace au vinaigre 
de framboises et asperges tertes

0003
Crème DuBarry 

ou
Consommé de boeuf au porto

300 3
Plats principaux 'au choix) 
‘Rigatoni au thon tomates secbees 

et crème de pesto 
23t

Ris de teau braises au cognac 
pleurotes et sauce crème

269
Blanquette de lotte à T ancienne aux 

moules et creieltes de Matane 
291

Mignon de boeuf poêle à la reduction 
d échalotes grises à la moutarde violette 

J2I
Suprême de faisan flambe au calvados, 

sauce normande et pommes caramélisées 
349

3 OOO

Les delices de notre maitre pâtissier 
Café The

• Menu santé su/gerr ________ -

529-2243
VXt. Grande Vitre Est 

(coin De La Ckrvrotiért)

pas 
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Mais qu'est-ce au juste ? La réponse 
est dans la doublure, et non. ce n'est 

s du cinéma I L'ultime but étant 
'épreuve à la chaleur, la doublure 

doit être en silicone. Ce n'est 
surtout pas le matelasse blanc qu'on 
retrouve à l'inténeur de la plupart 
des modèles. La doublure de sili­
cone se reconnaît à sa couleur grise 
et à sa texture un peu rigide. 
Méfiez-vous des copies, elles n ont 
que l’apparence et une piètre per­
formance. Pendant que j’y____

suis, oubliez aussi l'amiante, c'est j 
d'un autre temps.
Je souligne également l'avantage 
d une bonne longueur de mitaine, 
un plus pour les amateurs de BBQ 
et un risque moindre de brûlure aux 
avant-bras. Un dernier point, 
méconnu celui-là: l'option pyrstex, 
qui rend l’extérieur de la mitaine à 
l'épreuve du feu. Et oui, foutes ces 
options réunies sur un même mo­
dèle, ça existe !
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Marie-fosée Roy
pnTprk'tdiri‘ dt* Tom Pom
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Lundi... 
Mardi... 
Mercredi- 
Jeudi... 
Vendredi.» 
Samedi- 
Dimanche..

(Stationnement juste en 
voisin du Musée de la <

D50C
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service
et du goût

Stéphanie Bois-Hoi de

Collaborâtiou spéciale

J’en ai toujours pincé pour les fleurs 
de Pailin de l'Apsara. Dès la bouchée 
initiatique que je ravis à ee divin rou­
leau de printemps, il y a une bonne dé­
cennie, j’ai compris la signification du 
principe d'équilibre du vin et du yang.

En attendant en rangs d'oignons que 
notre table soit prête en ce 
samedi soir de forte affluen­
ce, je m’inquiétais à savoir 
si ce fragile équilibre serait 
maintenu en dépit d’un pre­
mier service pour les «dî- 
nes-tôt » achalandé... À n’en 
pas douter, le personnel de 
l’Apsara est doté d’une pa­
tience d’ange ou a ses cha­
kras bien alignés, car malgré un res­
taurant bondé, le sendee se distingue­
ra par son raffinement et sa courtoisie 
discrète. Par la faute de l’amoureux, 
un fumeur sans conviction, sinon cel­
le d’avoir le choix d’en griller une 
avant ou après (le repas!), nous se­
rons installés dans la vaste section ar­
rière résenée à ceux qui osent tou­
jours s’allumer!

Divdsé en paliers, l’espace permet de 
distancer suffisamment les tables 
pour que les oreilles indiscrètes ne 
puissent saisir des bribes de conver­
sations d’esprits échauffés au 
Brouilly. La carte des vins à prix doux 
permettant d’arroser le repas de crus 
dignes d’intérêt... Hormis son élégan­
ce sobre, j’avoue mon faible pour la 
section avant avec ses airs de cabinet 
chinois d’hôtel particulier.

En attendant que l’amoureux écra­
se définitivement, nous voilà donc as­
sis aux pieds de déesses siamoises do­
rées. À la blague, nous craignons 
d’être sacrifiés en offrande. Pendant 
que notre serveuse mémorise le plus 
naturellement du monde notre com­
mande, un garçon de table veille à 
remplir de nouveau nos verres d’eau, 
une attention qui se perd dans bien 
des restaurants.

Une soupe Tom Yam à la saveur très 
typée de lait de coco-citron-coriandre 
est présentée à l’ami. Y nagent des 
feuilles de menthe, des mini-mais et de 
fines lamelles de champignons crus. 
Quant à moi, on m'apporte un bouillon 
de volaille plus sage appelé soupe 
Khemara. Si sa base est à la limite fa­
de, le mélange de textures de vermi­
celle de riz - qui pourrait être plus al 
dente -, de champignons séchés 
s’amollissant et de chair filandreuse 
de blanc de poulet débanalise ce 
bouillon cambodgien.

Ma prière exaucée, la fleur de Pailin 
est à la hauteur de mes souvenirs.

Dans une pâte de riz translucide 
s’enroulent artistiquement autour 
d’une échalote du riz collant, des cre­
vettes d’un rose saumoné, du poulet, 
des fèves germées et de la menthe fraî­
che. Je refuserais de partager, si ce 
n’était du Mou Sati de l’amoureux, des 
brochettes de porc grillées saupou­
drées d’arachides pilées.

Je me pourléche encore de sa riche 
sauce au lait de coco parfumée au cur­
ry. En accompagnement, une salade 
de concombres au vinaigre de riz — 
non pelés pour préserver leur cro­

quant - permet un mariage heureux 
entre le gras et l’acide.

Le Phad thaï, un plat aigre-doux qui 
combine nouilles, crevettes papillons 
sautées, porc mariné et œuf battu, se 
veut une gibelotte thaïlandaise des 
plus savoureuse

Une mention spéciale pour les 
nouilles qui se tiennent parfaitement 
après avoir été ébouillantées et poê­

lées.
La médaille d'or revient 

cependant au bœuf Khema­
ra, une viande roulée en 
paupiette et aromatisée à la 
citronnelle et à l’ail. Un riz 
aux petits légumes - grains 
de blé d'Inde, pois verts et 
carottes congelés - n’im­
pressionne guère, mais il 

nous en faudrait bien davantage pour 
redescendre de notre nirvana de 
contentement.

APSARA

□ Adresse: 71, rue d'Auteuil, Québec
□ Téléphone: 694-0232
J Type de cuisine: vietnamienne et 

thaïlandaise
□ Ouvert du lundi au vendredi de 11 h30 

à 14h et de 17h30 à 23h et les 
samedis et dimanches de 17h30 à
23 h

□ Plats pour emporter
□ Table d'hôte du midi : de 10$ à 14$
□ Table d'hôte du soir: de 19,95$ à 

23,95$
□ Vin: bouteille à compter de 24$
□ Stationnement: réservé et à proximi­

té dans la rue
□ Appréciation: ★★★1/2

LE SOLEIL A DÉJÀ PARLÉ D EUX

LA GROLLA, 815, côte d’Abraham, Québec
□ Téléphone: 529-8107
J Type de cuisine : fondues, raclettes et spé­

cialités suisses
□ Ouvert les mardis et mercredis de 17h30 à 

minuit, les jeudis et vendredis de 11 b à 14h 
et de 17h à minuit et les samedis et 
dimanches de 17h30 à 1 h: fermé le lundi

□ Table d'hôte du midi : de 11 $ à 12,50$
□ Table d'hôte du soir: de 23$ à 29$
□ Vin : bouteille à compter de 27$
□ Stationnement: réservé et à proximité dans 

la rue
□ Appréciation:

LE DAZIB0 CAFÉ, 526, rue Saint-Jean. Québec
□ Téléphone: 525-2405
□ Type de cuisine: briks. pommes de terre 

fourrées, quiches et salades
□ Ouvert du mardi au vendredi de 11 h à minuit
□ Plats pour emporter
□ Table d'hôte du midi de 6.99 $ à 11.50 $
□ Table d'hôte du soir: de 13,95 $ à 16.95 $
□ Vin : bouteille à compter de 19$
□ Stationnement: dans la rue
□ Appréciation: ***

LE MARIE-CLARISSE: 12, rue du Petit- 
Champlain, Québec
□ Téléphone : 692-0857
□ Type de cuisine: poissons et gibiers
□ Ouvert midi et soir du lundi au vendredi, les 

samedis et dimanches soir
□ Table d'hôte du midi de 12 $ à 16 $
□ Table d'hôte du soir: de 43 $ à 47 $
□ Vin : bouteille à compter de 29$
□ Stationnement: dans la rue
□ Appréciation: *★★*

LÉGENDE (l'appréciation tient compte du rapport 
dualité/prix)

tabled exception. ★ ★ ★ ★ excellent. 
★ très bon. ** honnête;* passable 
0: à éviter

Vous pouvez joindre l'auteure de cette chronique à 
l'adresse internet suivante plaisirs@lesoleil.com

Premières idées pour les Fêtes !
ivrogne est eonime le bu­
vard. il absorbe sans goû­
ter» C'est avee cette 
maxime en tête que j’ob- 
senais. la semaine der 
nière, deux pochards, 

cravatés et attables devant quelques flacons Us 
ne biberonnaient pas n’importe quoi En l'occur­
rence, un Château Montaiguillon 199s. montagne 
Saint-Émilion. 1998. Sans aucun doute, et de loin, 
le meilleur de cette appellation, parmi ceux pre­
sents sur les tablettes

Les fées se sont penchées sur son berceau a\ ee 
une générosité exceptionnelle.

Entre autres, elles lui ont offert comme parrain 
Michel Holland, un des œnologues les plus una­
nimement reconnus. Ce Mozart de la vinification lui a fa­
çonné un nez d’une élégance sans faille, où la maturité du 
fruit rouge s’accommode parfaitement de quelques traits 
aux arômes de grille. La bouche, quant à elle, suit parfai­
tement cette première impression olfactive en offrant une 
richesse en matière qui roule en courbes élégantes tout au 
long d’une finale généreuse.

Bref, tout ce fla-fla pour vous dire que d’ici à 2008, ce Mon­
taiguillon, servi avec du gibier ou un poisson en matelote 
(sauce au vin rouge), fera de votre table un relais de roi. et 
ce pour 20S. (SAQ spécialité 864 249. 750 ml. I30u aie vol 
ou SAQ spécialité 89ti 498,375 ml. 11,20$).

SUR LES TABLETTES
Le Liban ne s’inscrit pas souvent sur la liste des pays pro­

ducteurs de vin Et pourtant, ce pays magique du bassin 
méditerranéen possède des vignobles qui, bien avant l’ère 
chrétienne, faisaient déjà le bonheur des civilisations grec­
que et romaine.

Ü1 Saluons donc la présence sur les tablettes d’un cha­
toyant rouge. Château Fakra vallée de Kfardebian 2000 
(SAQ spécialité 927 921, 750 ml, 27,70$) ou le millésimé 
1998 (SAQ spécialité 927 913, 750 ml, 24,60$).
□ Toujours dans le rouge, mais du côté de la Napa Valley, 

les amateurs casseront peut-être leur tirelire pour ce Hol­
brook Mitchell trio Napa Valley 1998, Kosenblum Cel­
lars (SAQ spécialité 903 120, 69,75$) \ signaler aussi, 
un Zinfandel Pesenti Paso Robles 1998, toujours califor­
nien, et remarquable avec un ragoût de bœuf ou d’agneau 
(SAQ spécialité 927 665, 750 ml, 31,50$)
□ On ne quittera pas l’Etat du Golden Gate sans signaler 

un cabernet sauvignon Berlnger Knights Valley 1997 
(SAQ 352 583, 750 ml, 45,25$). Remarquons aussi un Yio- 
gnier, cépage véritablement remis au goût du jour par les 
Américains. À leur goût certes, mais c’est bien fait. Voici 
donc un Fetzer Barrel Select California 1999 (SAQ spé­
cialité 868 778, 750 ml, 20$).
□ Restons sur le continent américain, mais plongeons au 

sud jusqu’en Argentine, d’où nous arrive un Mabec-San- 
giovese Mendoza Don Luis 1997. Plus macho mais moins 
cher que les vins yankee cités plus haut. Le mariage de la 
virilité gaucho et de l’élégance toscane (SAQ spécialité 
903 146, 750 ml, 13,30$)
□ On quitte les pampa et le tango pour traverser vers le 

Vieux Continent. On débarque en Italie avec une star, com­
me on n’en côtoie qu’exceptionnellement. Un Amarone

Jerome Henri 
Déjà ni in

jhiieyardi nvxU h 4. ru 
’< 'lUitb iratum specials

della \alpolicella d.o.c 1995, Mas! Vgricola 
(S \Q spécialité 545 129. 750 ml, 84,50$) l a
Venetie dans ce qu elle fait de mieux!! n des 
plus vigoureux \ins qui soient. C’est très cher, 
mais inoubliable, surtout avec un grand froma­
ge du style epoisses.
“1 l’assons au blanc, plus sage et très elegant !
Un Toscana l.g.t farnlto chardoima> 1999 Ca­
sa \ inicola Carpineto (SAQ Spécialité 366 
054. 754) ml. 24,25$)
“1 Traversons les Alpes pour nous retrouver en 
Val de Loire aux*, notamment, un des grands co­
pains du foie gras un Coteau du Layon a.c. 
Moulin Touchais 1988 (SAQ Spécialité 854 
497,750 ml. 24,55$)
1 Toujours dans cette region, chère à Balzac, 

découvrons un Château Moncontour, Nom ray 1999. 
l(K)°v chenin blanc que les vignerons de la region gardent 
précieusement dans des caves de tuffeau (SAQ spéciali­
té 713 974, 750 ml. 13,85$)

1 On passe au rouge avee un Chlnon a.c. Clos de la cu­
re 1999. un miracle avec un tartare de bœu ou tie canard 
(SAQ spécialité 710 681,750 ml, 20,85$)
“1 Direction sud-est, nous voilà en Bourgogne! L’occasion 

de quelques gâteries, un peu folles, comme ce Corton a.c. 
grand cru Bouchard père \ fils 1999 (SAQ 918 300, 750 
ml, 79,25 $) ou de son voisin des Cô(es de nuits, un Chani- 
bolle-Musigny l" cru a.c. 1999, Pierre André (SAQ spé­
cialité 918 250, 750 ml, 49,50$). hirlez-en au père Noël 

~l Toujours au pays du chanoine Kir et en rouge, je vous 
signale un intéressant Mercurey a.c Château de Chainl- 
rev 1999, format 375 ml (SAQ spécialité 962 571, 
13,75$).

SORBET POUR VAMPIRE
On s’arrête là pour les vins afin de souligner la presence 

d’une bière de circonstance l ne ale à la citrouille brassée 
par McAuslan et qui. en cette période de déguisement, me 
fut proposée sous la forme d’un délicieux sorbet. En voici 
la recette.

Cour 'J personnes

INGREDIENTS
□ 1 litre d’eau
□ 1 once de vinaigre blanc
□ un quart de litre de McAuslan
□ 200 g de sucre

PRÉPARATION

-Confectionnez un sirop auquel vous incorporez le vinai­
gre. Placez dans une sorbetière. Dès que le mélange prend, 
ajoutez un quart de vos 2.r>0 ml de bière 
- lorsque U' sorbet est constitué, disposez une boule dans 

un verre ou une coupe.
-Versez-y le reste de McAuslan et remuez pour que cela 

mousse. La bière doit être très froide.

Ale à la citrouille, Brasserie McAuslan (SAQ spéciali­
té 685 826,341 ml, 5% ale/vol, 2,25$).

Recette pour l’Halloween

m

K

v

POTION DE SORCIERES

- Mélangez dans une grande marmite huit bouteilles de 
racinette (root beer), un litre de crème glacée à la vanille 
ainsi que des jujubes en forme de vers et d'araignées. 
Mélangez le tout pour former une épaisse mousse. Donne 
16 tasses.
- Mettez de la vie dans les boissons. Faites congeler des 

raisins secs dans des cubes de glace la veille de l’Hal- 
loween. Servez ces cubes dans les boissons et observez les 
réactions des convives qui auront l’impression qu’il s’agit 
d’insectes.

LE SOLEIL
686-3344

I «*6.1144
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Uk tour (Lu, monde, 
hebdouuuùùre, 
dans votre,assiette,! 

oucroute alsacienne 
t-au-feu à la française 
buco à l’italienne 

uillabaisse du Sud 
got d’agneau et flageolets 

oq-au-vin traditionnel 
assoulet maison

57, Dalhousie, Québec 
Rééervation : 692-4455

Le Café 

du Monde

RESTAURANT^

PSté d« foie du chef 
Moules à la Marinière

Blanc de poireaux en vin aigrette 
•

Potage du tour consommé ou jut de tomate! V8

Rlet de saumon frets i la vapeur sauce musc rdet 
Rognons de veau sautés aux champignons 

Osso Buco i la provençale
Entrecôte aur grill, sauce bordelaise 

•
Table à desserts - Thé. café 

personnes
avec 1/2 bouteille de vin blanc ou rouge I

VALET DE STATIONNEMENT

36, côte de la Montagne, Québec

Rés 692-0557

°”*"** a

I
I «tv*^** /

eTOr®-

LA MAISON

SERGE BRUYÈRE
3 restaurants. 1 seule adresse

POUR VOS „

PARTYS DES FETES
113 salons privésj

Menus spéciaux
Reserver tôt!

1200. rue Sont Jean 
Québec

vous propose
des démonstrations culinaires

Démonstrations culinaires 
par des chefs de renommée internationale. 

Dégustation de vins haut de gamme 
et vins exclusifs

Au programme :

Argentine
3 novembre 2001
Chef Rodrigo Ezelquiel Sieno 
Producteur de vin Trapiche

États-Unis
Canada

10 novembre 2001
Chef Rachel Levine 
Producteur de vin R.H Phillips

24 novembre 2001
Chef Izabella Kallabis 
Producteur de vin Inniskillin

Billets en vente maintenant 99$/personne
Taxes et service en sus

Offre spéciale 199$/personne‘ 
Comprenant la chambre de catégorie Fairmont, 

le souper et le petit déjeuner.
'Service inclus. Taxes en sus Prix par personne en occupation double.

©694-0618

Pour réservations: 418.691.3763

y i n c o R

Ç j^à/rmonf

Le Château Frontenac

1, rue des Cameres, Québec • Service de valet gratuit

mailto:plaisirs@lesoleil.com
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Parfum
des grands chefs

En novembre, le Château Frontenac accueille 
les Saveurs des Amériques

Pierre Chamcaunk 
l‘( 7/ <i m // a </ h >• (a lesnle il .corn

l'our agrémenter un mois de novembre 
toujours morose, la direction du Châ­
teau Frontenac a décidé de faire décou­
vrir aux Quél>écois les parfums, les arô­
mes, les saveurs des Amériques. Ainsi, 
des chefs invités par Jean Soulard, le 
chef exécutif du Château Frontenac, 
viendront présenter des créations culi­
naires de l’Argentine, 
de la Californie et de la 
péninsule du Niagara.
Dans tous les cas, il 
s’agit de chefs triés sur 
le volet qui sont intime­
ment liés à des produc­
teurs de vins. Ainsi,
Rodrigo Ezequiel Sie- 
ro, de Buenos Aires 
(Argentine), qui sera 
des nôtres le 3 novem­
bre, est également pro­
ducteur des vins Tra- 
piche.

Suivra Rachael Levine, chef exécutif 
de R.-H. Phillips Winery, en Californie, 
qui sera à Québec le 10 novembre. En­
fin, Izabela Kalibis, qui clôturera ce fes­
tival culinaire le 24 novembre, est la 
chef résidente chez Inniskillin Winery' à 
Niagara-on-the-Lake.

DEUX PLANS
Ces dégustations culinaires se pré­

senteront sous deux formes. Les privi­
légiés, ceux qui peuvent investir 149$ 
par personne pour un souper, passe­
ront trois soirées inoubliables, les 3,10 
et 24 novembre lorsque Jean Soulard et 
le chef invité du moment offriront des

La chef Izabela Kalakin

jjK
Tm m kTable d'hôte romanti^

Terrine de foie de (ailles au brandv 
Salade d'épinards an saumon arillé 

Rillettes de canard aux pommes 
Rajout de calmars et de crevettes à la Basquaise 

Tourtière de faisan au caramel de Porto

Potape du ijrand chaudron 
Salade saisonnière

L arrivacfe du jour arillé à la niçoise 
bue de crevettes et pétoncles au beurre de crustacés 

jarret d'ajneau confit, sauce aijre-douce 
Ris de veau braisés aux pleurotes 

Filet de boeuf patiné au fromape de chèvre

spectacles gastronomiques de quatre 
services dans le magnifique salon IVtit 
Frontenac où les places sont limitées. 
Les billets doivent donc être achetés à 
l’avance. Évidemment, le repas gastro­
nomique sera bien arrosé des vins pro­
venant des vignobles où travaillent les 
chefs invités. Si vous ne pouvez vous 
permettre pareille aventure culinaire à 
300$ par couple, alors vous devez sa­
voir que vous pourrez découvrir la mê­

me gastronomie à 
moindres frais, sans le 
spectacle, au Café de la 
Terrasse, dans les 
jours qui précéderont, 
avec table d’hôte inter­
active et échanges 
sympathiques avec les 
chefs invités et les pro­
ducteurs de vins. Les 
Argentins seront donc 
au Café de la Terrasse 
les trois premiers jours 
de novembre ; les Amé­
ricains les 8, 9 et 10 et 

les Ontariens les 22,23 et 24.
Rodrigo Ezequiel Sierio, le chef argen­

tin, s’exprime facilement en espagnol, 
en anglais et en français. Il a travaillé 
dans les meilleures maisons de France 
et de Monaco entre 1994 (il avait 20 ans) 
et en 1998.

A son palmarès européen: Alain Du- 
casse, à Paris et à Monte-Carlo, Alain 
lie à Balance, Marc Veyrait à Annecy et 
Alain Pâssard de L’Ambroisse, à Paris. 
En 1998, il quitte la France pour les 
États-Unis où il perfectionne sa carriè­
re au Patina de Los Angeles et avec 
Charlie Trotters, à Chicago, ce dernier 
étant renommé comme le meilleur res­
taurateur du monde en l’an 2000.

C’est lui qui inaugurera l’événement 
culinaire de novembre.

Izabela Kalakis, la chef de Innnis-

killin, parle aussi le français puis­
qu’elle a poursuivi ses études en Fran­
ce, principalement à l’école de cuisine 
La Varenne de Paris, sous la supervi­
sion de chefs réputés de l’Héxagone.

Elle recevait son grand diplôme 
d’études culinaires en juin 1987 avant 
de poursuivre ses études à l’Académie 
du vin et à l’École de gastronomie 
Ritz-Escoffier. Durant ses études, elle 
a poursuivi sa formation dans plu­
sieurs établissements réputés de la 
Ville lumière. C’est elle qui clôturera 
le mois.

Finalement, la seule qui ne parle pas 
le français, c’est Rachael Levine, chef 
exécutif de R.-H. Phillips Winery en 
Californie. Un cheminement profes­
sionnel fort différent pour M"1' Levine 
qui a amorcé sa carrière au Dead Cat 
Alley Brewery, à Woodland, en Califor­
nie. Mais, il ne faut jamais se fier par­
faitement à un curriculum vitae. Char­
lie Trotters, celui qui est reconnu com­
me le meilleur chef restaurateur du 
monde, n’a jamais fréquenté aucune 
école culinaire. C’est un ingénieur.

Le Château, 
embleme de la 
capitale.

restaurateur

N

Dessert du maître pâtissier

\*S*j*e. h}
F fsui présentation de ce coupon obtenez

A. ! O TABLES D’HÔTE AQ$*
; »• pour

* Taxes et service en sus 
i Valide jusqu'au 20 décembre 2001

Toiufcilkffi
la montaq

Réservez dès maintenant pour vos partys 
des tètes! Ditfèrents menus sont disponibles. 

Informez-vous.

è üAl1 BERGE DU TRESOR
10, rue Suinte-Anne, Vieun -CJuébei
614-1876 ou 1-800-566-1876

—♦—

/Wi
T¥e,s'tà)i

; COu/eitJVi
en pleine nature, dans une 
ambiance exceptionnelle
musicien \ 
sur place

Réservations 
9h30 et 12H30

849-4418
' enfants 5 ans ft moins....................\

LES HUÎTRES VOUS FONT SAUVER?

* Soupe aux huîtres * Huitres sur écaillé 
* Huîtres frites en entree * Pate aut huîtres * Huîtres frites

fous les midis du lundi au vendredi et tous les soirs de la semaine

U PRÉBEN
STEAK • FRUITS DE MER • AMBIANCE

670. RII BOUVIER. QUEBEC. SORIIt PIIRRI-BIRIRVND MIRl)
627-7766

Surprises 
de E’HaTIoween

Pdur un buffet macabre, voici de petites recettes pour les
joyeux costumés

Doigts de dame
J Séparer le contenu d’une boite de pâte pour bâtonnets 

de pain réfrigérée et placer les morceaux sur une tôle à bi­
scuit graissée. Tailler l’extrémité d’un bâton de pepperoni 
en forme d’ongle. Insérer le pepperoni dans le bâtonnet de 
pain pour que le tout ressem­
ble à un doigt. Tailler des 
marques de jointures sur 
chaque bâtonnet. Saupou­
drer de romarin pour faire 
des poils. Faire cuire les bâ­
tonnets en suivant le mode 
d’emploi sur la boite de pâte.

Trempette de 
la mort S£\

□ Faire fondre complète­
ment une brique de fromage
dans une poêle. Mélanger une tasse de pepperoni tranché. 
Faire chauffer le tout et placer le mélange dans un bol. Gar­
nir avec un morceau de poiv ron vert découpé en forme de 
chauve-souris à l’aide d’un emporte-pièce. Servez avec des 
croustilles de mais.

Pizz’araignée
□ Sur une tôle à biscuit graissée, rouler de la pâte à pizza 

prête à cuire. Garnir la pâte avec de la sauce à pizza et du 
fromage mozzarella râpé. Créer une araignée en utilisant 
des tranches de pepperoni pour le corps et les pattes. Décou­
per un cercle dans une tranche de fromage pour faire le dos 
de l’araignée. Utiliser des olives noires pour les yeux et de 
la ciboulette pour les antennes. Faire cuire la pizza en sui­
vant le mode d’emploi sur l’emballage de la pâte.

Hachis de l'Halloween
□ 1 livre de bœuf haché
□ 1 gros oignon émincé
□ 1 cuillerée à thé de sel
□ 1/4 de cuillerée à thé de poivre
□ 1 tasse de tomates broyées
□ 1 boîte (2 1/2 tasses) de maïs en grain
J 1/4 de livre de fromage cheddar en cubes

- Placer le bœuf haché, l’oignon, le sel et le poivre dans 
un poêlon. Cuire et brasser à feu moyen jusqu’à ce que la 
viande soit légèrement brunie et l’oignon, tendre. Faire 
égoutter la graisse avant d’ajouter les autres ingrédients. 
Incorporer les tomates et le maïs. Couvrir et laisser mijo­
ter à feu doux pendant environ 30 minutes. Ajouter les cu­
bes de fromage. Éteindre le feu et laisser reposer à couvert 
pendant une minute ou deux pour que le fromage fonde. 
Servir avec des croustilles de maïs de type nacho.

Source : www.recelpesource.co

Petits gâteaux à la citrouille
□ 1 paquet (pour gâteau 2 étages) de préparation à gâ­

teau
□ 1 sachet de poudre pour boisson à l’orange sucrée
□ 1 contenant (16 onces) de glaçage à la vanille prêt à 

étendre

- Préparer le mélange à gâteau en suivant le mode d’em­
ploi sur l’emballage. Ajouter 1/4 de tasse de poudre à 
l’orange avant de battre le mélange. Cuire en suivant les 
indications sur l’emballage de la préparation à gâteau. Mé­
langer le glaçage avec une cuillerée à table de la poudre à 
l’orange. Faire congeler les petits gâteaux préalablement 
refroidis. Saupoudrez de poudre à l’orange et décorer de 
chandelles.

Source : www.kraftfood.co.

cyiSiÉt Félicitations 
à nos gagnants
qui ont mérité chacun 1000$ 
en plaisirs gastronomiques
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HAGAR L'HORRIBLE

POUR LE MEILLEUR ET POUR LE PIRE

Où dois-j© all©r j Essayez notre 
pour me plaindre / bureau au second 
de mes étage
taxes?! l /

Mais, ce bâti- f 
ment n’a qu’un i 

étage! I

Écoute ça . . Il y a un gars 
qui a écrit un livre sur ^
I histoire de . y 
(Irlande __ r

O Riley!

GILBERT

Encore une question 
au sujet des licen­
ciements Oui, vous, 
au fond.

i
i
I

8|

Où avez-vous 
la tète?!

Et j’apprécierais que 
cette question ne porte 
pas sur mon odeur, 
mon ADN, ou me 
compare aux rongeurs, 
serpents ou belettes

Est-ce ton travail sur les 
. conifères, chérie?

Mais, tu ne l as pas

Bien... J ai jeté 
un coup d'œil 

dessus 
lorsque 

( ai range 
L des

vêtements
Comment 
le sais-tu?

Y Puis-je 
regar- 

^Xder?

* **

Ça va, maman. 
Je sais que quand tu

K‘ais quelque 
ça vient

cœur

Tu l'as déplacélu i as déplacé i 
r'v’jfcx du cœur à \ 

)J) la fleur! 1

’•v^ s/-Wîj-,

r

LES JUNGLERIES
As-tu été élu chef 

du troupeau?
Non, je n’ai pas posé ma candi­
dature... Je fais bande à part!

B

GARFIELD
Peut-il la
décrire?

O

Garfield, le petit gars d’en 
face a perdu sa tortue

WV?3 10 10

BLONDINETTE
Excusez-moi, j'ai vu que vous 

aviez un téléphone cellulaire et 
j'aimerais vous l'emprunter pour 
_ téléphoner à mon épousey=^

_ -a . w y. w ,'7-

Blondie, que m'as-tu demandé 
_-a V-w en plus du lait?

<L'9Â> Œufs’
pain'

jus d'orange \r

JVIa femme vient / Chérie, que 
^rl de me dire as tu demon 

la même /dé de rappoder? 
^ chose!

M

MOTS CROISÉS -a* Denyse Béhsle

HORIZONTALEMENT VERTICALEMENT

1- Science des écritures anciennes - Être 
favorable à qqn

2- Est accompagné d’éclairs - Aluminium - Est 
vertical - Faire avancer un bateau

3- Se produire en même temps - Poisson 
téléostéen

4- Cité légendaire - Personnel - Trou - Mot 
latin

5- Inutile - Exprime le mépris - Drame 
japonais - Fl. d’Allemagne

6- Piliers - Faïence italienne - Grecque
7- Peuple de Chine - Dans une adresse - État 

de l’organisme
8- Établissement scolaire - Protestant de 

l’Irlande du Nord - Idem
9- Grecque - Sans danger - Poste récepteur

10- Gorge transversale dans un anticlinal - 
Confiance, certitude - Neptunium

11- Fin de journée - Mesures - Prénom
12- Canne flexible - Spéciaux, ce sont des 

accessoires automobiles
13- Liées - Romains - V. de Roumanie
14- Ytterbium - Épouse la forme de la main - 

Habitant - Clair - Avance
15- Réponse - Espion - Dieu - Poème - 

Ruisseaux
16- Année - Possessif - Café - Au Japon - Un 

sens
17- Personne qui vit dans l’oisiveté, aux 

dépens des autres - Id est - D’un auxiliaire 
- Néant

18- Police - Écorce de chêne - Titane - Préfixe
19- Grande ferme en Amérique latine - Oui agit 

avec calme - Année - Cuivre
20- Titre * Skieur autrichien - Ver marin 

carnassier

1- Qualité de qqn qui a plusieurs 
compétences - Région de rapprochement 
entre deux neurones

2- Argon - Plantes vivaces - Qui manifeste 
une bonté excessive par faiblesse

3- Érié - Pron. anglais - Personnel - Thulium
4- Scie à lame rigide - Étoffe de laine rase - 

Épopée familiale
5- Trou du pain - Spectacle - Agence - Carte - 

Abrév. religieuse
6- Fruit sec - Os
7- Remettre en bon état - Bière anglaise 

brune - Romains
8- Se battait - Bradype sur le dos... - Pouffé - 

Voy. jumelles - Table de boucher
9- Digne d’un séducteur

10- Passé récent - Arrivés - Convoi ferroviaire
11- Gloussé - Début de logique - Sauce 

chaude accompagnant le gibier
12- Titre - Religion - Poisson - Passereau - 

Possessif
13- Copain - Quartier de haute sécurité - Affl. 

de la Seine
14- Enduit imitant le marbre - Grenat 

alumino-ferreux, recherché comme 
gemme - Terminaison

15- Courroie fixée au mors du cheval - Ch.-I. 
de cant, de la Mayenne - Estonie

16- Urus - Plante vénéneuse - Mois
17- Femme d’un raja - Langue romane - 

Possessif - Abrév religieuse
18- Copie - Apaiser un besoin

{ 19- Action de ramener qqn au bien - Moyen de 
sortir d’une difficulté

20- Période - Convient - Conifère - 
Désagrément fâcheux

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

I
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HOROSCO
Le Samedi 27 octobre 2001

Bélier du 21 mere au 20 avril
Vous serez au mieux de vos possibilités en 
apprenant aux jeunes a apprécier la ûeauté qui les 
entoure Vous pouvez les guidei grâce à vos dons 
artistiques Ne sous-estimez pas vos capacités II 
faut exprimer vos talents d'une façon ou d'une 
autre Les meilleurs clercs ne sont pas les plus 
sages En amour, fais ce que tu dois et advienne 
que pourra

Taureau du 21 avril au 20 mai
Vous observez actuellement un ralentissement ou 
même un recul dans vos affaires, votre travail et 
vos revenus En redoublant d'efforts vous pourrez 
stabiliser votre situation sans pouvoir faire mieux 
pour l'instant II vaudra mieux ne pas prendre de 
responsabilité supplémentaire sur le plan 
financier Surveillez vos dépenses générales

PE
Gémeaux du 21 mal au 21 juin

Excellente journée pour nouer de bonnes relations 
professionnelles Toute transaction commerciale 
mérite d'être prise au sérieux Votre grande sûrete 
de jugement vous permettra dévaluer en toute 
sécurité votre potentiel de profit et de réussite Sur 
le plan sentimental, voila un bon moment pour 
sceller une amitié et prendre une décision qui 
vous fera voir l'avenir avec optimisme

Cancar du 22 juin au 22 juillet
Essayez de contrôler votre tendance aux abus et 
aux excès Vous manquez de résistance physique, 
ce n'est pas le moment de vous lancer dans des 
expériences épuisantes Vous écoutez peu votre 
raison en ce moment, vous laissez vos passions, 
très fortes, vous guider Essayez de contrôler vos 
impulsions Autrement, vous vous exposez a des 
complications

Lion du 23 juillet au 23 août
Vos rapports avec un associé ou un conjoint vous 
déçoivent et vous révoltent un peu Ne vous receliez 
pas cependant, vous tomberiez dans un piege et 
vous seriez forcé de repartir a zéro Eloignez-vous et 
réflécnissez a ia possibilité de ramener rnarmome 
avec cette personne L'ordre et la modération seront 
vos meilleurs outils pour harmoniser vos rapports

Vierge du 24 août au 22 septembre
Vous manquez de tact dans votre travail Vous 
commettez des erreurs d évaluation qui peuvent vous 
coûter cher li est vrai que vos problèmes ne sont pas 
tacites a résoudre Essayez quand même d être plus 
cohérent dans votre activité Ne partez pas vaincu, 
c est la votre principal défaut La chance peut vous 
sourire mais il faut que vous soyez plus positif si 
vouiez l'attirer un peu a vous

Balance du 23 septembre au 23 octobre
Vos décisions et vos nouvelles entreprises 
alourdissent un peu votre existence Vous avez dés 
maintenant un choix a faire qui peut vous amener a 
abandonner une partie de votre passé pour vivre 
quelque chose de tout a fait nouveau Une fois cette 
décision prise, vous retrouverez, dans quelque 
temps votre optimisme Si vous préférez

l'immobilisme, les idées ne.res ne as ne manqueront 
pas

Scorpion du 24 octobre au 22 novembre
Votre comportement orgueilleux irrite vos proenes 
Vous exagérez votre importance c est évident les 
gens qui vous entourent ont leur 'lerté ;l vaudra 
mieux vous départir de cette rigidité nautame et 
tendre la main a ces personnes qui vaent plus que 
vous croyez N exagérez pas dans «urs faiblesses 
Côté santé il faudra éviter les exces qui nuisent a 
votre tension
Sagittaire du 23 novembre au 21 décembre

Il y a du mensonge et de la tromperie dans fair, 
aujourd'hui Ne croyez pas aussi facilement que 
d habitude ce qu'on vous raconte Comptez bien 
votre monnaie a chaque fois que vous payez Lisez 
bien les textes imprimés en petits caractères dans 
tous les documents que vous avez à lire et surtout 
ceux qu'on vous demande de signer Très mauvais 
jour pour emprunter de l'argent ou pour endosser le 
prêt d'un autre

Capricorne du 22 décembre au 20 janvier
Beaucoup de plaisir en perspective si vous participez 
a une rencontre d'amis Menez de côté le travail et les

soucis quotidiens et jouissez pleinement de cette 
rencontre Vous avez besom o une pet te «acance 
Vous aurez pms ae piaisir si vous sortez chez des 
amis que si vous les recevez chez vous Des 
membres de votre parenté peuvent avoir un impact 
positif sur vos finances personnelles

Verseau du 21 janvier au 19 février
1res tôt le matin et jusqu a midi vous avez une 
capacité ae t'avai aecupiee Profitez-en pour aoanre 
beaucoup de besogne durant cene pér ode de grande 
énergie En discutant terme quitte à forcer un peu ies 
choses vous franchirez un obstacle important Prés 
de vous, il y a une personne qui vous doit quelque 
chose ne vous gênez pas pour lui rappeier la chose 
Ne faites rien en secret

Poissons du 20 février au 20 mars
Vous pouvez beaucoup réfléchir aujourd'hui sans 
être dérangé par des ntluences extérieures Vous 
pouvez élaborer des projets, reformuler vos opinions 
et vos buts mais vous n’avez la force necessaire 
actuellement pour donner une forme concrète à tout 
cela II faudrait aussi mettre de l'ordre dans votre 
correspondance et vos factures, vous avez laissé 
beaucoup de choses s'accumuler depuis des 
semaines

MOT FLÉCHÉ 6 Edimsdu Inc.
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DEDUCTfT
Testez votre esprit de dduction
But du j«u: g I Gide des indices et de lo grille de jeu 

trouvez dons quel ordre doivent être piores choque chiffre 
et choque lettre et deccouvrez la solution DEDUCTO

J«u #3838
INDICIS

3-1 
C-J
0- 3

1- S 
S-? 
A-D 

A -1

J«u #3839

i-C s -2 B -F 2- j

9-1 i -f 2 -i 5- E

(k-C D -A » ■C K- D

3r-s 10-5 7- A 6- 9

4-: \>; E.m]HZUÊÊÊ PPP ■
1 ,| 1 A. A A A2L JLJLJL A
2 /

3 A
4 A
5 A
6 A

7 A

8 A
9 A
10 A.
A

B

C

D

E

F

G

H

J

K
■ Ut

1 n
___ _________

_

____

.

-___ .J

SOLUTIONS
EXPLICATION PU JEU. Rappelons que les définitions sont inscrites dans des cases. Il suffit de suivre les flèches pour placer les mots correspondant à ces définitions dans les bonnes rangées et les bonnes colonnes Les mots 
doivent toujours être lus de gauche à droite et de haut en bas

MOT MYSTÈRE
NO 4246 ® Edimédia Inc.

8 LETTRES—ÉLEVAGE DES CHEVAUX
amble cabriole faune mulet roussm

aunge carriole fiacre roux
chevaux fie ongulé ruade

bacul
badine

course
crack genet pesade sabot

sailliebarbe crottin gourme piaffe
bégu guide poil seime

selle
stalle

suros

bête

bidet

bourrin

dada

ecume

haridelle
henni

polo

pur-sang

box equin hongre rétif vaccine
bride

fanon lasso

robe

rodéo
vessigon
volte

Solution du problème précédent: pétrin

C R 0 T T 1 N V E S S 1 G 0 N
R U A D E 1 A S 0 G T U P 1 E
G E A K $ C R 0 E L 1 A R L D
N D T S C U A F R D T R L 0 A
A 0 U 1 0 A F R E 0 U E U L S
S 0 N C F A R L R 0 D C N A E
R E X A 1 N 0 C B 1 H E 1 E P
U 1 U P F 1 A C R E 0 L 0 P G
P N 0 E R U T A V E L L E S E
E 1 R B T Q H A T 1 B U E R M
L M A F L E U 0 E A 1 D G U R
B C 1 U R X B C D R 1 N L N U
M C C E 0 A U 1 1 R 0 E N G 0
A A A B S M N 1 B H T B E E G
B A R B E E L A S S 0 B E L H

Pour que je ne 
pense jamais que 
P Alena combat la 
toux efficacement.
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de mots croisés LE SOLEIL
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par Denyse Bélisle

Vi
de mots croisés

HORIZONTALEMENT
1 - La guerre ! C’est une chose trop grave pour la confier à des militaires. - Publie

par le précédent - Occasionner
2 - Drapeau - Partout - Négation - Fabuliste - Ancien parti politique - Molybdène
3 - Profane - Partie du corps raccourcie - Note - Pâte - D rugira
4 - Trots - Romains - Au Nigeria - D soigne - Pose des questions - Dépouillé de tout

ornement - Stokes - Démonstratif
5 - Pouffé - D peut monter - Reste d’un martyr - Écluses - Utiliser - Capucin - Cou­

tume brûlante - Feu
6 - Période Homme politique angolais - Docteur - Travail de l’esprit - Arrivée à

terme - Une qualité
7 - Héritage Qui a la forme d’un fer de flèche (f.) - Résine - Règle - Boisson fer­

mentée - V’ent
8 - Obtenus - Note - Sert à lier - Vache - Nasse pour la pèche des gros crustacés
9 - Pour une chose impossible à trouver !

10 - Inteij. - Point cardinal - Arête - Docteur - Personnel - Langue - Voisin de la fouine
- Largeur

11 - V du Québec - Planchette - Grecque - N’a pas de coin - Plante ornementale - Sort
de l’eau

12 - Note - Commis sans violence - Id est - Exposé belge - Était boxeur - Radon - Per­
sonnel

13 - Accepter un défi - Béryllium - Bientôt portées
14 - Vieille - Personnel - Préfixe qui multiplie - Pour couper sans couteau - Romains
15 - Appelle - Lentille - Coutumes - Id est - Disponible
16 - Conquérant de l’Égypte - Homme d’État français - Conjonction - Édits - TYès dis­

crètes
17 - Inutile - Crier - Était en Ontario - Sera là sûrement - Devise
18 - Dispose selon un ordre - Endroit d’un tableau - Infinitif - Pomme - Vivent en

aquarium
19- Arbre - Est vertical - Carte - Personnel - Rait - Agitée
20 - Est au sol - Titane - Silencieux - Ventilés - Salé - Strontium
21 - Lumen - Boisson - Porcelaine - Prenüer - Livre
22 - Rabiot - Talé - Homme - Négation - Mesure - Méprisable
23 - Opprimé militairement - Vraiment pas loin - Arrivée - Bloc épais d’un matériau

dur
24 - Avalé - D est vert - Moins éclatantes - Qui présente dre bandes concentriques -

Possessif - Remisa
25 - Conjonction - Estonie - TYou - Insatisfactions
26 - Nommé - Note - Grecque - Fl. d’Asie - Entremets - Père - Récipients
27 - Affl de l’Oubangui - Abrév. religieuse - Convient - Exclusivement fabriqué en

grès - Filin - Lac - Sans préparation
28 - Patronne - Conduit dre messages - Au Nigeria - Crevasse profonde - Praséodyme

- Idem
29 - Se méfier - Ému - Irlandais - Préposition - Poème
30 - Cubes - Dispose - Femelle reproductrice - Comm. du Morbihan - Dieu - Voisin du

blaireau
31 - Mourir - Personnel - Sélénium - Terminaison - Se rend - Dans une rose - Os -

Héroïne grecque
32 - Des gens - Provoque des pertes de conscience - Clou - Punir - Sur une arme - Pour

traverser à sec
33 - Récipient - Riv. de Roumanie - Aluminium - Moins ardent - Dénués de valeur
34 - Dans une piqûre - libre-échange - Très nécessaire - Note - Ego - Porcherie
35 - Il fait étalage d’un savoir mal assimilé - Déclivité - Vaniteux - TYou - Pantoufle -

Patrie d’Abraham
36 Appareil de propulsion - Réprimande - Chlore - Romains - Fleur - Souverains - 

Navire
37 - Étranger - Au Japon - Pièce servant de couvercle - Cobalt - Général portugais - À

un rang indéterminé
38 - Monnaies antiques - Vol - Mollusque - Possessif - Irlande

La solution de la mégagrille 
sera donnée le mercredi 

suivant sa parution.

VERTICALEMENT
1 - Drôle de façon d'entreprendre une action - N’ont pas de pourvoir réel
2 - Pron. indéf. - Irlande - Bronzées - Un roi - Fait un repli - Qui procure un

bonheur
3 - Ne règne plus - Roi d'Athènes - Ils sont très rapides - Ruisseau - Region

du nord de l’Irlande - Sont dans l'eau
4 -Personnel St* dit d’une ancre dont la chaîne fait un tour sur le jas - Direc­

tion - Roche sédimentaire - Vient du nord - Sédiment
5 -Gallinacé - Scandium - Avance à reculons - Actinium Abandonner - De là

- Abrév religieuse - Écourte une liste
6 - Scies - Arbre - Ifrière - Baies - Id est - Prêtresse d'Héra - Dieu
7 - Chaîne américaine - Imbéciles - Perce de nombreux trous - Asiate - Anti­

moine - Tordue - Actinium
8 - Monnaies - A des projets |K>ur un toit ! - Mal d’oreille - Parole obscène
9 - Conteste - Inattendu - Parente - Qui reste sans résultat - Dense

10 II a deux têtes - Possessif Terminaison - Pour quand ? - Connaissait la 
langue d’oïl - Possessif - École

11 - Un temps - Chevilles - Kl. de France - Vachement - Bois - Point d'union -
Absences

12 - Lésé - Demanda - Consacrée - Bradype - Romains Célébrée - Comme
Marie

13 - Naïf - Viser - Ane. v. d’Italie - Strontium - Avance Tour
14 - Béryllium inv. - Crie - Sur l'Hérault Armée - Nuances - Avens
15-Utilise dans Ire opérations de reliure - Possessif - N'attend pas - Subir un 

échec
16 - Eau africaine - Vin blanc Aluminium - Du bois - Possessif Grecque
17 - En marge - Lumen - Direction - Pour un blond tirant sur le roux
18 - Bateau à fond plat - Lettré - Riv. de France - Pige - Colère
19 - Végétal ligneux - Adverbe - Coloré - Démonst rat if
20 -Citizen band - Entaille - Préfixe - Pour un départ - Note
21 - Tortue d’eau douce - Romains - Paisibles - Tangible
22 - Mesure - Déesse marine - Vont sur l’eau - Existences
23 - Base de l’italien mordeme - Désir - Vitesses résiduelles
24 - En position de combat - Argon - Oiseau à pattes rouges Démonstratif
25 - Animal imaginaire - Premier - Des cibles - Échange
26 - Crochet - Bien détaché - On peut y danser - Écrivain italien - Il est indéfi­

ni - N’a pas de but
27 - Préfixe qui multiplie - Genre t héâtral japonais Romains - Terminaison -

Inepte - Platine - Il est sucré
28 - Inflammation des os - Déplace - Pour suspendre - Titre - Jeton d'ivoire -

Prince - Grand arbre
29 - Rongeur - Matelas - Manganèse - Sang - Demeurer - Négation
30 Pascal inv. - Grecque - Plante mexicaine - Personnel Jeune imusse de 

l’asperge - Passé rieur - Largeur
31 - Petit espagnol - À ce moment-là - Récolte des miettes - Démonstratif -

Romains - Saint
32 - Passe à Munich - Préfixe - Voyelles - Fer - Offri* - Ont perdu la tête
33 - Tiennent le temps
•14- Sous un navire Pron. anglais - Conifère - Accompagne - Évoque une fin

- Champion - Bière - Espion
35 - Os - Dieu - Occuper - Praséodyme - Platine - Palmier - Palmipède
36 - Demandes - Note - Un peu de pluie - Promenade sans but défini - Rater 
37- Amaigrie Article - Établissement consacré à l’étude «lu Talmud - Tour -

Frousse - Note
38 - Frapp**r - Règle - Distingué - Fils de Jacob - Article - Alcaloïde végétal tox­

ique - Personnel - Monnan*

L'auteur utilise Le Petit Larousse Illustré 2001

Pour réussir 
toutes vos grilles

7, chemin Bates, Outremont 
.... .dit ion. fQuébentrtV tAh

Québécor 1,1 : j’1'' .!!;1 4(”
\% h h .(lucnt'i'orcditioiivi-om

DICTIONNAIRE DES MOTS CROISÉS
100000 copies vendues Lise Beaudry 95$

200000 mots - Noms propres et noms communs
En vente dans les librairies et les bons magasins.
Au Canada, en France, en Belgique et en Suisse.
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choucroute 
du chef

Pour six personnes

INGRÉDIENTS
□ 1,5 kg de choucroute
□ 2 jambonneaux salés
□ 1 kg de longe de porc fumé
□ 300 g de lard salé
□ 300 gde lard fumé
U 6 viennoises
U 3 montbéliards
□ 3 bratwurst
□ 5 clous de girofle
□ 6 à 8 baies de genièvre
ü 1 oignon, 3 gousses d'ail, sel, poi­

vre, muscade
□ un demi-litre de riesling
□ un quart de litre d’eau
ü gras de canard ou saindoux

PRÉPARATION

- Faire revenir l’oignon émincé 
dans un peu de gras.
- Ajouter la choucroute, les clous 

de girofle, les baies de genièvre, l’ail, 
le sel, le poivre et la muscade.
- Arroser de vin et mélanger.
- Ensuite, déposer les viandes 

(jambonneau, lard salé, lard fumé, 
longe fumée) dans la choucroute et 
couvrir avec du chou.
- Laisser mijoter pendant 1 heure 

puis déposer les saucisses montbé- 
liard dans le chou environ 10 minu­
tes.
- Ajouter enfin la viennoise et la 

bratwurst cinq minutes pour la 
chauffer.

Le chef Jean-C laude Hammann

Table d'hote n95$

services, 2 p«rs 29 
31S8. chemin Ste-Foy - Sainte-Fov

Refer rez
1 pour In allow* en

659-1336

/
L LAvuvrdle

/Ut . nuiiic»
20 CHOIX D ASSimtS

Ç99$
Nouveau! 

Vins de la SAQ
ItafcbUIMOOSU

1 (418) 627-5526 Fm*
SOOO, houict ard Henri-Bonra««a Ica lundi* î

( harlcthourg ((Québec). ClC 4C7 et «naitlH J

tU»SACHA*r

Terrine de gibier et sa compotée d'oignons poivrée 
ou

feuilleté de lièvre aux canneberges et noix de 
yc Grenoble

Potage_du jour
Bavette de cerf rouge grillée aux champignons et 

porto ,

Osso-buco de caribou à la milanaise 
ou

Cailles farcies braisées_aux pommes et calvados 
Dessert au choix 

Jfe Café. thé. infusion
V 24,95$

Bistro iloWn/froïKim

1363. avenu* Myguir*. Sillery 
I Pour réservation: 663-8111

Vive la tradition !
Des recettes de grands-mères, des charcuteries sans produits chimiques, du pain santé,

voilà ce que vous offre La brioche alsacienne
Richard Côté

m'otrfu lesoleil.com

L’Alsace a quelques points en commun 
avec le Québec, notamment la tempéra­
ture peut y être assez fraîche en hiver 
(selon les normes européennes), la 
bouffe y est par conséquent particuliè­
rement costaude, et les gens savent gé­
néralement bien s’amuser.

Il suffit de connaître Geneviève et 
Jean-Claude Hammann pour se 
convaincre de cette dernière caracté­
ristique.

Dans leur restaurant-pâtisserie La 
brioche alsacienne, située au 1325, 
route de l’Eglise, à Sainte-Foy, ils sem­
blent heureux comme des poissons 
dans l'eau, tout occupés qu’ils sont à 
présenter leurs charcuteries, leurs pâ­
tisseries, leurs fromages ou autres dé­
licatesses autant dans leur magasin 
que dans le petit restaurant attenant.

« Nous voulons que les gens soient à 
l’aise et n’aient pas peur de demander 
quelque question que ce soit sur nos 
produits, sur la façon de les préparer, 
de les manger, de les apprêter et de les 
faire cuire, dit le patron; et si les gens 
viennent au restaurant, c’est pour les 
mettre à l’aise que nous les servirons 
un peu à la bonne franquette. »

La rigueur, il la garde cependant pour 
la pratique de son art de pâtissier ou de 
boucher et pour le respect du client. 
Jean-Claude Hammann ne s’en vante 
pas, mais il n’osera jamais trahir pour 
quelques dollars de plus ce métier qu’il 
pratique depuis l’âge de 14 ans, encore 
moins ses principes. 11 serait plus mal­
heureux que le client qu’il aurait floué.

Et la fidélité va plus loin. «Nous préfé­
rons rester dans le traditionnel et l’ar­
tisanal; c’est ce qui fad que nous devons 
nous limiter à un débit pas trop impor­
tant de nos produits, qui perdraient cer­
tainement beaucoup sur le plan du goût 
et de la qualité s’ils étaient fabriqués en 
quantités plus grandes», ajoute avec 
une fierté bien marquée M "" Hammann, 
qui exploite cet établissement avec son 
conjoint depuis deux ans.

« La plupart de nos recettes nous vien­
nent de nos mères, de nos grands-mè­
res ainsi que du père de Jean-Claude 
qui était boulanger et maraîcher, et

LE SOLEIL RAYNALD LAVOIE

Geneviève et Jean-Claude Hammann présentent quelques-unes de leurs spécialités alsaciennes.

nous y sommes restés fidèles depuis 
que nous les avons apportées au Qué­
bec il y a 14 ans, poursuit-elle. Ce sont 
donc des recettes traditionnelles qui 
sont toutes fabriquées ici, qui n’ont pas 
été congelées et qui ne contiennent au­
cun produit chimique ni aucun agent de 
conservation »

L’Alsace d’où ils viennent, c’est LA ré­
gion des charcuteries fumées en Fran­
ce. Vivant près de la frontière alleman­
de, les .Alsaciens semblent avoir su tirer 
le meilleur des connaissances des deux 
peuples en ce domaine. A noter, leur 
choucroute n’est pas vinaigrée comme 
celle des .Allemands.

Dans leur petite salle à manger toute 
simple, Geneviève et Jean-Claude Ham­
mann vous serviront au choix leur tour­
te alsacienne, la tarte flambée du Ko- 
chersberg, le jambon à l’os braisé, le 
coq de l’île au riesling, la longe de porc 
à la bière, la fameuse choucroute, la 
saumon poêlé aux raisins, le mignon de 
bœuf au Pineot noir ou la terrine du 
boulanger, le baeckeofe, qui est une 
sorte de pizza ovale aux oignons et ba­
con, avec fromage blanc et ciboulettes.

C’est une table différente de ce qu’on 
trouve dans la plupart des autres res­
taurants de la région, c’est une cuisine 
consistante où l’on trouve beaucoup de 
charcuteries et qui fait appel entre au­
tres choses à la muscade, au clou de gi­
rofle, au cumin et au gingembre.

Et tout ce que vous mangerez à la ta­
ble des Hammann, vous pourrez vous le 
procurer par la suite à la pâtisserie- 
charcuterie tout à côté afin de répéter 
le festin dans la tranquillité de votre 
foyer, si le cœur vous en dit.

Il n’y a de service aux tables que le 
soir; le midi, on passe au co mptoir de la 
pâtisserie pour se servir. Et que ce soit 
le midi ou le soir, chaque client a toute 
liberté d'adapter son repas à ses goûts, 
à son appétit et au prix qu’il veut payer.

« J’aime autant un client qui ne man­
ge que pour 3 $ et qui revient que celui 
qui mange pour 10$ et qui ne revient 
pas », affirme le patron, qui confie que 
sa plus grande satisfaction, c’est de fai­

re plaisir à chacun de ses clients. Qu'im­
porte que ses chapons de grains de l’île 
d’Orléans lui coûtent plus cher ou que 
ses viandes perdent de 20 à 25% de leur 
poids au moment de la fumaison, si 
c’est le prix qu’il faut payer pour que le 
produit final soit de meilleure qualité!

LA BRICK HE ALSACIENNE 
Pà tisserie-restauran t-traiteur 
1325. route de l'Église. Sainte-Foy (près du che­
min Saint-Louis)
Tel.: 659-3932
Ouvert de 8h à 20h du dimanche au mercredi et 
jusqu ’à 21 h le jeudi et le vendredi 
Stationnement tout autour 
Menu du midi à 8.48$.
Table d’hôte du soir de 10$ à 16$

Dans notre edition de samedi de la semaine 
dernière, une erreur s'est glissée laissant croire 
que le RESTAURANT BELLA ROSA était fermé le 
samedi soir. R aurait plutôt fallu lire que le BEL­
LA ROSA est ouvert midi et soir du lundi au ven­
dredi ainsi que le samedi soir et fermé le di­
manche. Nos excuses. R.C.
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sont notre speu^v,
Cul Mon itur charbon de bol*

De catégorie AAA supérieure, notre boeuf 
est savoureux et tendre à souhait...

Table d’hôte en *oirée A 
A partir de 19.M* v i t iv

77*. Dufferln Montmorency * d * * W

(418) 380-2588 Éal iicti luMjtiy
ÿ ,■ Stationnement gratuit:4.

/g heures en Journée7 4 heures en soirée

Hippodrome 
—— de Québec

Jfjff/ c/crt/sti' S

CHEVAUX • RESTO • LOTERIE VIDÉO
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Pnr à salades

plats chauds

Fumante de nos soupières
â*-

Plateau de crevettes 
Coeurs d'artichauts 

Choux-fleurs et brocolis 
Pommes et crevettes 

légumineuses et saucisses 
Jambon 

Verte
Crudités et trempettes 

Marinades assorties

Pennés de fruits de mer 
I onze de porc aux pruneaux

janéÊmàc 
exetmimm —

EN
PRIME

00$ en ament
tenter: 

vôtre chance ,
e pari poar

C0Upé .m

iïïïp
jambon

àlancien^

ores ü* ------

Émincé de boeuf chasseur
___ A’noneauCurry d’agneau

Gourmandises maison
J 9^5

(Taxes et service en sicO

SPECTACLES DE COURSES
En piste à Québec

dimanche 18h30 et jeudi 19h
Interpistes sur écrans géants, 

par satellite tous les jours dès 13h

SALON LOTERIE VIDÉO
Le plus grand choix à Québec 
avec 100 appareils
OUVERT 
7 JOURS SUR 7 
9h à 3h a.m.

Réservations: 524-5283
Tirasse de 11 caves de vins

rares et prestigieux
Valeur de 104 OOO dollars

Que diriez-vous de gagner une cave de vins de plus de 400 bouteilles choisies 
à la SAQ Signature par un sommelier réputé et conservés en cellier?

Quel beau cadeau à s'offrir!
1 prix: 30 000$ (400 bouteilles) avec cellier
Choisi par: Jacques Orhon. professeur de sommellerie à l’École hôtelière des Laurentides
1 prix: 20 000$ (260 bouteilles) avec cellier

Choisi par: Don Jean Léandri. professeur de sommellerie à l'École hôtelière de Laval
5 prix: 10 000$ (170 bouteilles) avec cellier
Choisis par. Nicole Barrette-Ryan. Revue Vins & Vignobles / Alain Bélanger, sommelier, iinr au Mondial des sommeliers 2000 / Françoi' Chartier, 
auteur. Meilleur sommelier au monde en vins spiritueux de France, Paris 1004 (Grand Prix Sopexa) / Jean-Luc Jault. professeur de sommellerie à 
rinstitut de tourisme et d'hôtellerie du Québec / Stéphane Lortie. sommelier 4*mt au Mondial des sommeliers 1902
4 prix: 1000$ (25 bouteilles)
Choisis par: 4 étudiants en sommellerie de l’Institut de tourisme et d'hôtellerie du Québec et de l'École hôtelière des Laurentides

Prix de présence: 10 livres 
• Les Sélections du Sommelier», 
Édition Stanké, 2002

Ce tirage est organisé par la Fondation Gérard-Delage qui remet des bourses d'études supérieures et de perfectionnement aux diplômés et 
professionnels pour soutenir l’excellence de la relève de l'industrie hospitalière et touristique. Information: Llson Hovington (514) 381
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388-2002

Tirage Jeudi 29 novembre 2001 à I8HOO à l’ITIIQ
En collaboration avec la Société des alcools du Québec cl Aux plaisirs de Bacchus Coût : 111 S

388-7002 £ 1


