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Le fromage
a raclette

made

W C'est autour d'une fondue que
I'on a regu pendant longtemps.
La mode s'est un peu déplacée.
Et voila que la raclette commen-
ce a avoir le méme succés. Pour
rassembler du monde autour
d'une table, en se donnant le
moins de mal possible, on n'a ja-
mais inventé mieux. Chacun fait
soi-méme sa petite cuisine, 4 son
rythme et @ son gout!

C'est sur le fromage que
repose la raclette. Du fromage
que l'on fait fondre et que l'on
sert, tout simplement, sur une
pomme de terre en robe des
champs. Comme tous les plats
simples, pour étre bonne, la ra-
clette doit s"appuyer sur un ex-
cellent produit.

Comme la fondue auv fromage,
c'est en Suisse gu'elle est née.
L'emmental, le gruyére, les pa-
tes cuites en général, entrent
dans le caquelon & fondue. Un
autre type de fromage, a péie
pressée non cuite, est utilisé

ur préparer la raclette. C'est
'‘importation qui Journissait ex-
clusivement les amateurs de ra-
clette. Depuis quelques mois le
fromage a raclette est produit au
Québec. Il semble méme que
Fritz Kaiser en soit le seul fabri-
cant au Canada.

Suisse de naissance, fromager
de formation, fils de producteur
laitier, Fritz Kaiser transforme
le lait des vaches de sa famille
en suivant méthodiquement les
régles immémoriales de la fabri-
cation fromagere. Dans cette
petite fromagerie toute neuve,
rutilante, il réussit & mettre les
techniques industrielles a son
service rour pouvoir continuer
a faire le fromage... manuelle-
ment. Pasteurisé, comme il doit
I'étre par réglementation cana-
dienne, le lait suit ensuite le
chemin classique et tranquille
qui passe par la coagulation, le
coupage du caillé, 'égouttage, la
mise en moule, en saumure, en
Emn. pour finir par 'affinage.

haque étape est déterminée
par la prwb&nu: et scule l'expé-
rience du fromager peut garan-

tir le succeés: un fromage bien

fait.

La qualité du lait est la pre-
miére garantie. C'est le lait qui
fait le fromage. Et c'est pour cet-
te raison que Fritz Kaiser le
chrlul:h mr:t;od lqlue;nen % dSun

nt re : la fagon dont
l::m nourries les vaches, L'affi-

r

nage du fromage est une autre

arantic. Pour qu'un caille,

lanc et plastique, s'assouplisse
et devienne souple el crémeux,
il faut que le temps permetle
aux bactéries spécifiques qu'il
contient de travailler. Le temps
d'affinage de la raclette est de
deux mois. Celui du Noyan, au-
tre fromage que produit Fritz
Kaiser avec succés, est de six a
sept semaines. Et ce fromager
refuse de laisser sortir une meu-
le si elle n'a pas atteint le point
de maturité voulu.

A

£
C'est dans ce haloir que I'affinage des
fromages se fait. Quinze tonnes peu-
vent y prendre place. Pour le moment,
3 000 livres de Noyon, en meules de
2 kg, et 2 000 livres de racletie en
meules de 3kg et de 6kg, en sortent
par semaine. lls portent la margue
Bromont. Dans ses murs actuels, le ca-

pacite de production de |'entreprise
peut etre doubleée.

TEXTES : FRANCOISE KAYLER

PHOTOS : JEAN GOUPIL
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Les abats, un mets qui

gagne a étre mieux connu

W De nos jours, les consommateurs recherchent des aliments
simples A préparer, rapides A cuire et & prix abordables,

Les gens laissent souvent de coteé certnins morceaux de viande
piarce qu'lls les connaissent mal, tant au point de vue de leur
gott que de celui de leur valeur nutritive. En fait, les abats ré-
pondent & toutes les attentes des consommaieurs d aujourd bl ;
on les prépare facilement, rapidement et & peu de fr|r:

i

boeuf, Il n'ont qu'un seul lobe et ont une forme qui rappelle un

haricot. On recommande de les faire dégorger en les trempant

t environ deux heures dans de I'eau salée. Cette opéra-

tion permet de débarrasser les rognons des impuretés et du
sang.

Les rognons de veau sont plus tendres of plus délicats que

ceux du porc, malis ils sont plus dispendieux. Ceux-ci ont trois

Que sont les abots ? m ce qui leur donne une forme bien différente des préce- -
Les abats sont les parties comestibles qui restent apres la R ; INGREDIENTS :
paration de la carcasse d'un animal. Pgur cette uilpon. onpm Les rognons de boeuf sont plus gros, mais aussi plus coriaces. Slucc‘brunc‘r.‘ . 200 mL (% tasse)
appelle souvent le « cinquieme quartier ». Livsr Svie aut forte, Bouillon de boeuf .............cccrcrivirnn. 500 mL (2 tasses)
Il existe des morceaux tendres, comme le foie et les roghons On doit choisir des produits trés I'rllll. de préférence, entourés ViD POURE......cveiininicrmimranissasmnsnisiannces 100 mL (M tasse)
de veau, de porc ou d'agneau, qui n'ont pas besoin d'étre cuits de leur gras. Ge"f"him“:" les produ is locaux Fm?dm_‘" - c“i PR AT MR N S T au golt
lentement. On fait généralement frire ou griller ceux-ci. Les exigences. On doit éviter les rognons d'une couleur foncée, qu Poivre Trals MOUIU....cveiomiiienrenseronanis au godt
abats du boeul, le coeur el les tripes de plusieurs animaux sont manquent de fermeté et qui dégagent une forte odeur. Pomme de terre en cubes............coee. 300 ml (2 tasses)
moins tendres. On choisira pour ceux-la une cuisson lente qui La valeur nutritive des rognons Carotte en cubes........ccommmmnnne 230 ML (1 tasse)
permettra aux morceaux de devenir tendres. On suggere, entre Tout comme le foie, les rognons sont plus riches, en vitami- Navet en cubes .........cciinnnns, 250 mL (1 tasse)
autres, de braiser ces morceaux ou de les cuire en cocotte. nes du complexe B, en fer et en plusieurs minéraux, que la plu- Eau bouillante............. TR L quantité suffisante
Dans cette rubrique, nous étudierons d'une fagon plus spécia- part des autres viandes. S8l suisisnsiiminisimmpisismipionssisissimiaismions quantité suffisante
le les foies et les rognons. Lo cuisson des rognons Appareil 8 grands-péres® ... & portions
Le fole La culsson des rognons sur le gril ou un feu trés chaud, doit METHODE : . ! ;
Le foie de I'agneau et celui du veau sont excellents frits et dtre trés bréve. Une cuisson prolongée les rend coriaces. | Mnu!I.Icr Vo0 I sauce, le bm;l]lpn et le vin rouge.
grillés. On préfére souvent le foie de veau, plus tendre et savou- On doit servir les rognons, frits ou grillés, immédiatement : 2 Assaisonner el amener A ebullition. i
~ R ey b amceata - #hged . ¥ Couvrir et laisser mijoter pendant environ | h 30 en surveil-
reux. Cependant, ce dernier ne contient pas plus de fer ni de ils se ghtent trés rapidement. lant la cuisson (les rognons doivent devenir trés tendres)
vitamines. Le ll..lll.' d ngneau est |.'I|I.I‘\ economique Lo semaine nrmln.r la rubrigue nous fera uppr*c].r les 4 Cuire les rlnmmef; de terre, les caroties et les nfl‘\'cl.ﬂ. gphn‘.‘-
On peut aussi frire et griller le foic de porc. Pour atténuer sa frulls exotiques. ment & 'eau bouillante salée
| saveur, plutdt forte pour ces modes de cuisson, on doit le faire i A 5 E Dut.ler '
tremper pendant plusicurs heures dans de 'eau salée : [ hfelansef les rognons et la sauce avec les légumes. -
Le foie de boeuf est le moins cher, mais il st nussi le plus anon de boeuf et grand.pere 7 Vérifler I'nssaisonnement et amener & ¢bullition. ~
coriace ¢l sa saveur est plus forte. |l est done préférable de I'uti- 8 Former des boules avec 'appareil & grands-péres et les dépo- Y -
liser dans les braisés ou les ragodts. On conseille de le laire Préparation : 40 minutes ser i la surface du mélange de viande et de légumes.
iremper dans I'eau salée pendant toure une nuit Culsson : 2 heures 9 Cuire au four & 220°C (450°F) pendant 20 minutes, puls &

Rendement  é portions
INGREDIENTS :
Rognon de boeul

Eau froide . ‘ .
Tranche de bacon.......... 4

180°C (350°F) pendant 10 minutes
10 Servir immédintement
g(11b2oz) ——

uantité suffisante ax = 2 .
o ! Appareil @ grands-péres

Les foies de poulet ont une saveur riche et sont relativement
économigques. On les utilise surtout dans les piités
La valeur nutritive du fole

Le foie contient beaucoup de vitamines du complexe B. 1l est

500

aussi $ riche en ler. On aurs vaninge o 1 ire le fole s .
r'l:lt"nrull:fl "rl:.';::; :.m- (ois i'n[.lir‘::d.'ltzlsn:l'ﬂ” L G s Cl.lhe de boeuf de 2cm (3 po de co1¢) 500 g (1 “‘.1 oz) ; . -
; . Oignon en dés R . 400 mL (1% tasse) Préporation : 2 minutes
On doit manger le fole quand il est 1rés (rais. Une portion Feuille de laurier = ] ) Cuisson : 30 minutes
normale équivaut 4 75a 100 g (3 a4 4 oz) ATROERE oo oo ) 8 mb (1 e i thé Rendement : & portions
La cuisson du foie Champignons en quartiers ...... BOO ml (3% tasses) INGREDIENTS
Le foie est 4 peu prés exempi de gras. 1l est done recommandé METHODE : Farine & patisserie 375 ml (112 1asse)
de bien huiler les deux cotés du gril ou le poélon, quand on fait | Parer les rognons, c'est-a-dire retirer la pellicule transpa Bicarbonate de soude 2,5 mL(2¢, & the)
cuire un morceau de foie. Dans le poélon, on peut aussi ajouter rente qui les entoure, les nerfs et la graisse du centre Poudre & pite 5 mL{] ¢ &the)
un peu de beurre, si on le désire 2 Couper les rognons en morceaux de 2 cm (% po) de cote Sel ... : w43 mL(Yc &the)
En recouvrant de bacon le morcesu de foie qu'on cuit, on le 3 Faire blanchir les rognons en les plongeant dans I'eau froi Creme sure - s 230 ML (] 1asse)
garde plus juteux et plus tendre de, en amenant & ébullition, puis en rafraichissant sous I'eau Huile ; I3 mL (I c. & table)
Un doit déposer le loie sur 'huile trés chaude, pour sceller |a froide. METHDQE ) . 4 3
surface, jusqu'a ce qu'il devienne grisdire. Ensulte on abaisse la Egoutter, I Tamiser la farine, le bicarbonate de soude, la poudre a pite

el le sel, ensemble
2 Meélanger la créme sure avec huile
5 Verser ce mélange sur les ingrédients secs et l'incorporer
licatement a I'aide d"une fourchette
Cette préparation doit s¢ faire rapidement et juste
avant la cuisson des grands-péres

Cuire le bacon, au four ou 4 la poéle, et récupérer le gras
Réserver le bacon pour un autre usage

Chauffer le gras de bacon a feu vif el y faire revenir les cubes
de boeuf dé
.‘siuutl;r les oignons et faire colorer légérement NOTE
Ajouter les rognons, le laurier, I'ail et les champignons

température pour achever la cuisson d'une fagon uniforme
On doit surveiller le temps de cuisson ;

devient dure

Les rognons

Les rognons de pore et d'agnesu sont plus petits que ceux du

une piece trop cuile
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EN COLOMBIE-BRITANNIQUE
Le marché du pigeonneau
connait tout un envol

. domestiqués se vendent deja dans le commer-
ce en Colombie-Britannique. on peut dire que le
marché du pigeonneau connait toul un envaol

L'élevage de cel oiseau est un art. L'Office de
commercialisation du pigeonneau de I'ile de Van-
couver a éi¢ fondé pour commercialiser ce pro
duit pour le comple de sept producteurs

NOUVEAUX ! il

ON ACHETE LA PRESSE

AVANT .'
D’ACHETER
_ S0N
EPICERIE!

Si vous vendez de I'epicerie, LA PRESSE est le
meilleur des quotidiens francais de Montréal pour
rejoindre les 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 I'epicerie?»

Bien que les restuurants de 'ile de Vancouver
qui servent de la cuisine rangaise et de I'Europe
de I'Est solent de gros acheleurs, ¢’est la commu- -
nauté chinoise qui demeure la principale clienté-
le. Ce groupe est tellement important pour les
producteurs que I'Office de commercialisation a
récemment produit avec succes une bande vidéo
sur le pigeonneau, en mandarin, afin d'en pro-
mouvoir la vente.

| & o uisine au

La cuisine au micro-ondes a
voltre portee
There

MICRO-ONDIE

"‘“'Ilull._’ll' Chareti a vislre ||||lh'|'

Protesseur a linstitut national des
Viandes, 'auleur nous livre plus de

120 recettes Reliure spirale

182600 personnes ont cite LA PRESSE

Plus d'annonceurs avertis choisissent
LA PRESSE parce qu'ils savent que les gens
qui ont I'intention d'acheter et qui
en ont les moyens consultent
LA PRESSE avant
d'acheter

Montreal — Tel.: (514) 285-7306
Toronto — Tél.; (416) 967-1814

le guide d'achat
«1 & Montréal

La cuisine chinoise
Thérése Daigle-Charette
Ce livre vous permettra
d"apprendre une des
culsines les plus appréciées
au monde. Reliure spirale
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prrpiihipnn?

(1)
Dans ce bac en acier inoxydable, 1 500 litres de lait
viennent de se transformer en caillé. La masse uni-
forme doit étre coupée. A l'aide de cet appareil strié
de fils fins, Fritz Kaiser la transforme en granules.

(2)
Aprés un repos de prés d'une heure, les grains de call-
Ié se seront séparés du sérum. A I'aide de ce grillage,
le fromager repousse la partie solide de fagon & éve-
cuer complétement le liquide.
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- La petite
| histoire...

B C'est une vérité de La Pa-
lice que de dire que c'est
avec du lait que I'on fait du
tromage. Mais c'es! tout de
méme important de dire que
de la nature du lait dépend
la qualité du fromage. Les

laits de vache, de chevre,

Au bout de deux mois, le fromage & raclette a
pris, en surface, une jolie covleur brun doré et,
dessous, la pate est devenue cremeuse et souple.

...d’un fromage
a pate pressée
non cuite

qualité de sa production de
fromages. |l cholsit les trou-
peaux en fonction de I'ali-
mentation qu'ils regoivent.
Et il est satisfait de ce qu'il
a trouveé.

Dans sa petite fromagerie
neuve et moderne, équipée

de brldbh d'on T du materiel
nent des fro- technique in-
mages aux ca- m"‘:::':"“. dispensable,
ractéristiques JEAN m mais qui laisse

@& 'artisanat la

_3
|

place prépondérante qui lui
revient, Fritz Kalser appli-
que les principes donnés
par sa formation suisse de
fromager et de spécialiste
de produits laitiers.

il ne produit qu'un type
de fromage. Et ii a choisi les
pétes pressées non cuites.
Deux fromages, le Noyan et
le fromage & raclette sont
sur le marche, de fagon im-
portante et c-oissante, sous
la marque Bromont. Un nou-
veau fromage est actuelle-
ment au stade de |'expéri-
mentation,

Le fromage « blanc » est rapidement placé dans des
moules en matiére plastique perforé. Ces moules se-
ront ensuite mis sous presse pour parfaire I'égoutto-

ge.

)

Lorsqu'on le démouvule, le fromage est blanc, d'une con-
sistance plastique, sans aucune souplesse. Si I'on dé-
coupe le bord, c'est pour régulariser le pourtour et lui
permettre de s'arrondir sans bavure pendant I'affina-

R

(3)

Il ne reste plu

s dans le fond du bac que la partie solide. Le calllé est alors constitué

hnﬂu.ulmuﬂﬂhummmq-@nmddoih:wwmhnﬂum

Aussitét démoulés, les
ensuite ran

T T
(6)

s sont placés

dans un bain de saumure. lis seront
s sur des planches de bois et placés dans le halelr. lls y resteront le
qu'il pour que la pate s'affine. Tous les deux jours ils seront retournés

temps
et lavés & I'éponge pour que |'affinage se fasse sans probléme.
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Du poisson
pour le caréme
mais aussi
pour la santé

son : bien qu'ils consomment
des aliments & haute teneur de
gras, ils sont rarement victimes
de troubles cardiovasculaires
Cela est prubahlmntnt du au
fait que le gras qu ‘ils mangent
provient de la mer, qu'il s'agis-
s¢ de poisson ou encore de
viande de phogue ou de balei-
ne

Bruce Holub, prolesscur de
nutrition & I'Universite de
Guelph, a constaté lors d'une
¢tude récente que le gras po
lyinsaturé gu'on trouve dans
I"huile de poisson est tres diffé
rent du gras provenant des vo
lailles, du boeul, du pore et des
produits iaitiers

« |l existe un second type de
gras polyinsaturé gui pourrait
eire extrémement imporiant
dans la prévention des mala
dies cardiaques », affirme-i-il

Les recherches entreprises
par M. Holub grice & une sub

deviennent obstrués. Dans une
vaine tentative pour remédier
# une déficience contre laquel-
le elles ne peuvent rien, les pla-
quettes forment unée couche
sur le cholestérol

« C'esl & ce momeni-la, expli-
que le prof. Holub, que la si-
tuation se gate. On se retrouve
avec un processus pathologi-
que. Ce sont d'abord les pla-
quettes, puis 'agglutination et
enfin le thrombus, c'est-d-dire
la thrombose artérielle origi-
nale. »

Le prof. Holub affirme que
I'acide « éicosapentaénolgue »
semble affecier 'agglutination
des plaquettes sanguines

« C'est tellement polyinsatu
ré, tellement lNMuide que les
membranes des hématoblasies
en sont modifices. Elles de
viennent moins collantes, elles
ont moins tendance a s"aggluti
ner contre les parois », dit-il

/

.

P

grasse.

Ce poul.i au citron, nutritif et dili:lcuu, pnu! lm préparé sans aucune mnﬂéu

Des agrumes dans la cuisine

. Les citrons et les oranges de
font

peau vers le bas, sur une grille

15 mL (1 ¢. & table) de zeste de

Le boeuf

riposte

= Il ne faut pas croire qu'avec
les hamburgers, le boeufl a
dit son dernier mot. C'est dans
cetle pe tive que |'Associa-
tion canadienne des éleveurs de
bovins a misé sur le boeufl pour
I'avenir. Il fut un temps ou le
hamburger dominait le secleur

La province du Manitoba,

riculture Canada et le Centre
d'information sur le boeul de
I'Association canadienne des
¢leveurs de bovins financent ac-
tuellement des recherches dont
I"objet est de mettre au point un
nouveau produit transformé du
boeuf.

Tcmy Van Rosmalen, agent ré-
jonal de la commercialisation
5 *Agriculture Canada au Mani-
toba, confie : « Nous ressentons
un besoin urgeni de créer de
nouveaux produits pour amélio-
rer I'image de marque du boeul
Il nous faut meltre au poini une
languette ou croguette de boeul
pour le marché de la restaura-
tion rapide et pour le consom-
mateur & la recherche d'ali-
ments préis-b-manger dans les
épiceries. »

Les chercheurs du Canadian
Food Products Development
Centre & Portage la Prairie, au
Manitoba, sont en train de ¢réer
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GRACE AUX ESTURGEONS DE LA RIVIERE SAINT-JEAN

Le Canada pourrait vendre
des tonnes de caviar aux USA

. FREDERICTON, Nouveau-
Brunswick — L'esturgeon
n'est ceries pas un poisson no-

qu'a un animal qu'on mimerait
voir frétiller au bout d"une ligne
ou & l'intérieur d’'une nasse.

CHRIS MORRIS
de lo Presse Conadienne

Pourtant, avec un certain ba-
gage en termes de marketing,
ces poissons, que |'on retrouve
en grand nombre dans la riviére
Saint-Jean, au Nouveau-Bruns-
wick, pourraient permettre la
(Blltanun d'une industrie renta-

¢

Pourguoi ne pas exploiter son
caviar 7 Ce mets délicat est géné-
ralement associé 4 la Volga et A
I'esturgeon russe. Pourtant, 'es-
turgeon de la riviere Saint-Jean
esi de la méme famille et ses
oculs pourraient commander
des prix ¢levés

« Les richesses ichtyologiques
du Nouveau-Brunswick sont tres
sous-exploitées », admet Mi-

neurs: «Ce n'est mucunement
un probléme d'approvisionne-
ment. »

stables populations d'esturgeons
Atlantique d'Amérique du
Nord. Malgré tout, une douzai-
ne de pécheurs seulement les ex-
ploitent et une poignée de per-
sonnes en eéxportent les oeufs,
non traités, vers le lucratif mar-
ché américain.

« Nous vivons & proximité de
New York —le plus imporiant
marché au monde pour le ca-
viar, un marché constamment
en progression — et il n'y a au-
cune raison de croire que notre
caviar n'y trouverail pas pre-
neur si un entreprencur s’y atle-
lait », affirme M. Dadswell.
« Nous pourrions figurer parmi
les principaux producteurs de
caviar d’Amérique du Nord, »

Pourquoi, alors, un tel désin-
téressement 7 Tout simplement
qu'au Nouveau-Brunswick le
saumon de I'Atlantique est le roi
et que la population locale con-
sidére encore le géant d'eau dou-

quand méme inférieur de beau-
coup & l'esturgeon asiatique
— généralement appelé bélu-

L'esturgeon ressemble quel-
que peu & un alligator avec sa
longue gucule, ses protubéran-
ces dorsales et sa queue elfilée.

Une population importante de
cette espece vit dans Grand
Lake, un populaire centre bal-
néaire & proximité de Frederic-
ton, ol ils aiment se faire chauf-
fer au soleil, sur les hauts fonds
sablonneux. Plusieurs baigneurs
y ont connu la surprise de leur
vie en trébuchant sur une de ces
bétes aux dimensions mons-
trucuses,

« Moi, contrairement & la ma-
jorité de mes concitoyens, je
trouve ces poissons magnifi
ques », d'affirmer Bob McGuire,
un pécheur de la péninsule de

ton qui capiure ces bétes

let depuis plusieurs années
« Yous devez prendre certaines
précautions, toutefois, car ils
sont parfois trés difficiles & ma
nipuler. Ils ont une queue treés
puissante qui peut vous tuer. »

wickois touchent de $22 & $44 le
Iln our le caviar qui, aux
lats- nis. est vendu de $110 &

. de la restauration rapide, mais ble, du moins en apparence. Ce — qui pés# en moyenne 455  §132 le kilo par des grossistes.
; les croquettes de ?uulm ont d.:jm xem:ncllr u::.u dm.icule! a:leu Peu de pécheurs ﬁlm. Enri;oln 20 tonnes d‘mumre:ons
. im des dépots de cholestérol, | grugé une parl importanie de ressemble ucoup plus & un Lu riviere Saint-Jean abrite e | Atlantique sont captures an-

Bl ome toute avalent - parois des vaisseaux sanguine son marche. reliquat de I'ere des dinosaures  une des plus vastes et des plus COmmME un alligator DSISOE B NOUvR S

wick, durant I'été et le début de
I'automne, alors gque ce poisson
de mer remonte la riviére Saini-
Jean pour s’y reproduire.

Moins d'intérét

Lorsque les pécheries iranien-
nes ont cessé leurs activités, il y
a quelques années, il y eut un
sursaut d'intérét des pécheurs
du Nouveau-Brunswick gui cap-
turérent l'esturgeon en plus
grande quantité, Cet intérét s'est
toutefuis beaucoup atténué lors
que I'lran a repris le commerce
du caviar

M. McGuire vend ses prises,
viande et oeufs, & une usine de
traitement du sud du Nouveau-
Brunswick qui revend le tout,
sans traitement, & un grossiste
américain. Cette usine ¢tudie ln
possibilité de commercialiser
ces produits, avanl longtemps,
pour le marché japonais

« Le marché est excellent mais
le probléeme principal — comme

Une cafetiere

sntion de la Fondation des Aussi, le cherche ie Californie qui partic  dans un plat a four peu profond. ] » fraiche, ! ce qu'est 'esturgeon avee suspi- ;
:_I‘I ':1|.||.":L'-r\II.:ut!il:u:a.:."tI\lr-l' r Onta i-..L-LI'T.‘: I-."||1tluru-~!|.l'h-lr-il1l; :'ILl‘ :r: de nos hivers d{?pul& longlemps Rccuu\'rE[r le pnull.l‘lk i.IECt.' une lraﬁrl;gcriﬂc o4 d'orange o une languette de boeufl et de fai- chael Dadswell, chercheur de la cio: L P SO dans tous les domaines des pé-
! rio. impliquent 1s particip I:- idus souffrant de deéficien- peuvent ¢tre utilisés en d'autres  feyllle de papier d'aluminium 500 mL (2 tasses) de flocons de re des essais avec diverses panu Station de recherche biclogique _ . M. McGuire cite notamment  c¢hes au Canada— il manque e .
] tion LL.}, ’l:'lls base ;ll.-l..‘:ul. ,.'.'.' b irdiaques ou d'artérioscle temps que le petit déjeuner. Ces  Cuire 4 200° C (400 F), 40 min cerenles . res of pltos & frire. Les cssals de AL e A T T e e s s B mcke e (5 Lepeeosuly, d'dn Howe UI a It tout
o eludinats de. Tuniversité pour deét si I'acid deux recettes sont iniéressanies  Enlever le papier d'aluminium "i__?g L (1 ' tasse) de grusu i laboratoire s¢ poursuivronl pro dericton. capturé dans la riviere Saint-  quel il a retiré pas moins de 18 e d'affaires qui regroupera les e |
| ik l'i.tf.'.""“ Lh” Pl sl g r,”,“',l < IKH‘ s r”mf":”.L ,'hi o du point de vue du goit autant Rfmur.wnil. ..F-Iuiw,-s arroser de Aol 'd‘l»mmj--u:u i bablemen! encore cing mois, _ Jean faisait osciller Ia balance &  kilos d'oeufs noirs, le caviar  prises des pécheurs et qui les |
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f de « -u;“jﬂll lll--u Hi.u-lt | cumulatio H‘ g :t ‘ { -l” an Dans la recette d¢ poutet, Sucu: 120 s pbiiygoaTiopir o i jmqu.a ML 7 Lasse) ge . cheurs approchent du but. Aprés céde d'un mangue manifeste son poids est d'environ 135 ki- nomes. ¢trangers », conclut M. Dads- La merveille des merveilles pour ceux qui aiment
gras polyinsature d'un genr vaisseaux ou tout au moins 5 1a o B 3 ; ! Jusd usage : Lot y d'intérdt de | A . . ' is ; d : i e e . :
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.' | sens 1& sivole des: plicabo Etude holiandaise POU‘.ET m:.urit:Jlﬁi a c. & thé) de cannelle dgr’dlu?lpnlng|11.u||\l_h:h|llu.-7||1:: de . SEATTLE — U:‘lj'n;:‘pm'_eau rocédé Igcnali- Verne ila:“_‘gl président de Hilion Seafoods tre éln(friqu& d'une tupucin.a dr' deux & huit tas-
d'huile d'oliv Les constatations du prof Variante : utiliser un poulet a N . PEOGUIE CHETIO ST & FH S0 S que permetiant d eliminer la sexualite des Co., société mere de Coast Oyster, dit que la =F "2 h iy -
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cardiovasculaires est de 50 p d’origan, écrasées - . . g arsarc S empéchant la reproduction et les modifications bler leurs ventes aux Etnts-Unis v'au réveil le café soit prét et fumant, Cette cafe-
tes circulent constamment cent moins dlows 4 cuisses entiéres de poulel GRUAU ET A lamiser ensembie ¢ resie ocs Quand su secteur du boeuf, il chimiques salsonniéres qui accompagnent les Le véd lon le chercheur Stan Allen 9 x : . :
duns le svstéme sanguin, Si | (env. 2 Ib1 ke) ingrédients secs. Ajouter & la commencera a proliter des re activités sexuelles, modifications qui altérent le IS PRI, SN 1. oo . lf*l“_ .d*- Bt tiére qui vient d'arriver sur le marche du Québec
wNisioniin Sont sains la pis Aussi, Louise Lamberi-Laga- | T 200K LA TANGERINE préparation de ceréales. en e (ombées des recherches lorsque man enf goiit de I'hultre. e o el kel e est disponible chez Eaton, chez les détaillants Tos-
quettes ne s agglutinent pas sur ce, vice-présidente de lnstitui " ML (i C. 8 LaDIC) OC Jus UL muant bien. Déposer la pate par . " TR ffecti ) 1L- e ‘ by P : ' b = toalt
| les parois national de nutrition, recom citron (raichement presse ROORNCWNTS cuillérée & the sur des plaques & !.-le;i::::cfﬂlr ;}rcmf:;].‘r:ﬁ:ﬁ $i T'on Par des manipulations génétiques, les scienti- € » une substance dérivée de champignons, hiba et dans les magasins spécialisés dans la
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' |  Par contre, dans le cas di variéte de poisson, sans crain Mélanger le zeste de citron, le 75 mL ('A tasse) de cassonade  minutes. Laisser refroidir sur bosul aux Etste-Unis. les lan chromosomes féminins empéchant la reproduc- Le procéde dure de 13 & 30 minutes
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Des desserts légers

. Pour ceux qui surveillent leur ligne, pour ceux qui aiment les
desserts légers, pour ceux qui fétent la Saint-Valentin, ces des-
serts légers et faciles a préparer seront agréables & servir.

MOUSSE A LA FRAMBOISE

La combinaison de thé et de framboises est trés ble au godt. Il n
‘est pas nécessaire de réduire des fruits en ru pour p rer ce
dessert, car il est & base de framboises congelé. 11 ne fournit que 150
calories par portion.

Ingrédients

| sachel de gélatine non aromatisée

50 mL ( ‘4 tasse ) d'eau froide
250 mL ( 1 boite ) de jus de framboises concentré congelé, décongelé
175 mL ( Y% 1asse ) d'eau

50 mL ( “s tasse ) de sucre granulé
2 sachets de the
2 mL (e @t thé ) d'extrait d’amandes
2 blancs d'oeufs
250 mL ( 1 carton ) de créme a fouetter
Préparation

Saupoudrer la gélatine sur le 50 mL ( 4 tasse ) d'eau froide et la
laisser ramollir.

Dans une petite casserole, combiner le jus de framboises, I'cau et le
sucre. Amener & ¢bullition. Retirer du feu, ajouter les sachets de thé
et I'extrait d'amandes et laisser infuser 3 minutes. Retirer les sachets
de thé, incorporer la gélatine. Si nécessaire, réchauffer doucement

pour faire dissoudre la gélatine.

Verser le mélange dans un grand bol et le mettre au frais jusqu'a ce
qu'il ait la consistance de blancs d'oeufs non battus.

Battre les blancs jusqu'a ce qu'ils solent fermes mais pas secs. Battre
la créme jusqu'a ce qu'elle forme de légers pics. Batire le mélange &
base de framboises jusqu'a ce qu'il mousse puis I'incorporer & la cre-

me fouettée. Incorporer d'abord '4 des blancs d'oeufs, puis incorporer

délicatement le reste.

Verser le mélange dans une mu:;n de service de 8 tasses et faire raffer-
mir au réfrigérateur au moins 3 h

calories chacune.

SORBET A LA PAPAYE

Un soupgon de gingembre corse le goat de ce sorbet onclueux et
des lamelles de gingembre confites le décorent. Acheter la Yn ye
quelques jours avant la préparation pour s'assurer qu'elle soit bien
mire, c¢'est-a-dire qu'elle fléchisse quand on la presse délicatement.

Ingrédients

| morceau de racine de gingembre frais, d'environ 1 po(2,5¢cm )
250 mL ( 1 tasse ) de sucre granulé
500 mL ( 2 tasses ) d'eau

2 sachets de thé

| grosse papaye mure

50 mL ( ' tasse ) de jus de citron

Gingembre confit, facultatif
Préparation

Couper la racine de gingembre en tranches trés minces. Les placer
dans une petite casserole, ajouter le sucre et 'eau et amener 4 ébulli-

eures. Donne 10 portians de 150

tion en remuant pour dissoudre le sucre.
Retirer du feu, ajouter les sachets de thé et laisser infuser 5 minutes.
Couper la papaye en morceaux, la réduire en purée dans un mélan-
geur ou un robot culinaire jusqu'da ce qu'elle soit lisse. Verser cette
Bur#e dans un plat métallique peu profond.

erser le thé et le jus de citron dans la purée, en les passant dans un
tamis. Jeter les sachets de thé et le gingembre. Bien brasser le mélan-
f:. Laisser refroidir puis mufolcr jusqu'a ce qu'il soit presque ferme.

mettre dans un grand bol, fragmenter les plus gros morceaux et

battre au mélangeur & vitesse rapide jusqu'a consistance lisse et épais-
se, de 3 & 5 minutes environ, Tasser le mélange dans un contenant &
congélateur hermétiquement fermé, Servir des boules de sorbet dans
des verres a vin, garnies de lamelles de gingembre confit, si désiré.
Donne 6 portions de 120 calories chacune.

Tradition du sakeé

. TAKAYAMA ( AFP ) —
Depuis mille ans, le sake
coule tout 'hiver & Takayama
Pur et joyeux comme l'eau des
rivieres qui traversent la ville, il
tient chaud au corps el aide a
penser que la neige finira bien
par fondre

Griace a lul les Tfemmes gar
dent la peau douce malgre le
[roid el les hommes v puisent
une force gui Mt d'eux les meil-
leurs charpentiers du Japon pen
dant des siecles

Car le sake, dans cetie ville de
65 000 habitants & cing heures
de train de Tokyo, est autant un
art gu une iIndustric

« L'imporiant, explique latsu
o Funasaka, président d'une
distillerie’ gui porte son nom
¢'est d’abard le riz. Pas n"impor
te guel riz.Un riz a gros grain el
sans protéine. De 'amidon pur,
dit-il. » Evidemment, il met plus
de temps & pousser el les paysans
en demandent un meilleur prix

Ensuite, il y o le froid, essen
tiel 4 la fermentation. Le froid
artificiel ne vaut rien. Heureuse
ment, a l;:k'.l_ulrl'l.:. mot a mol
= les hautes montagnes », I'hiver
suffit & la tache

Pas qu'on soil tres haut, 373
metres. Mais les sommets des
monts Hida, 3 000 metres par
fois, sonl proches el la neige
tient de novembre o avril, pério
de ou les huit distilleries de la
ville rransforment le grain en
sake avant de le laisser reposcr
jusqu’a 'avlomne

Les herbes

Enfin, on v trouve les herbes
¢t fougeres, cueillies par des pay-
sannes en lchus sur les pentes el
vendues chaque matin au mar-
cheé, qui vonl si bien avec le
sake. Car souvent au Japon, le
vin de riz n'accompagne pas
want les plats que linverse, On
mange quelque chose pour aller
avec alcool.

Certes, la ville ne produit pas
le meilleur sake du pays. Mais,
ici, on falt semblant de croire le
confraire, par nécessite. » Arc-
boutés conire le froid, les gens
de Takayama tentent de vivre »,
scande entre deux coupes Kiha-
chiro Nakashima, aussi fier de
son auberge oul en bois, vieille
de cent cinguanie ans, que de la
maxime qu'il vient d'énoncer

Malgre les routes, le train ¢l la
telévision, I"hiver reste long el
neigeux. Les touristes ne vien-
nent pas de decembre & mars
On vit entre soi, autour du sake.
Takayama possede un élablisse-
ment pour 130 habitants, en-
fants compris. Et puis, le sake
vieillit mal. Autant le boire
L'economie locale, dont il est la
(roisieme ressource, aprés les
meubles et la confiserie, en be-
néficie.

La désaffection de la boisson
nationale qui touche Tokvo el
les grandes villes depuis trois
ans a ¢lé ressentie ici moins cra-
ment qu'ailleurs. Les ventes oni
di baisser depuis I'an dernier de
7 a8 p. cent. On vend surtout
aux touristes, deux millions I'an
dernier, et dans la région, expli-
que Toyohiko Tanabe

Fobrication

Ainé d'une famille de distilla-
teurs depuis 110 ans, il s"occupe
des ventes avec sa femme et son
pere. La fabrication du sakeé est
confiée & quatre travailleurs sai-
sonniers venus du Pays de neige,
une conirée & une centaine de
kilométres a I'ouest, ol la neige
ensevelit I'hiver les poteaux
électriques.

Sous les hautes charpenites, le
sake fermente dans des cuves en
tole émaillée. Le procéde n'a
guere varié depuls mille ans, le
metal a simplement remplace le
bois qui reste pourtant une des

ndes richesses et la fierté de
akayama : 'industrie du meu-
llﬂi: rapporté $67 millions en

Pendant des siécles, la region,
irop rrtum pour produire assez
de riz et scquitter des impoOls

ayables en grain, dépécha ses
Eummn vers Nara et Kyoto ol
ils assemblérent les charpentes
de temples et de palais qui leur
valurent la célébrité. Chez eux,
ils édifiereni des fermes aux
toits tellement pentus qu'on les
nomma gasho-zukuri, en forme
de mains qui prient.

Teémoin de cet art, la ville con:
serve aujourd'hui 'un des der-
niers alignements de maisons de

d’hiver
bois du japon. Un petit Kyolo,
dit le maire Kichiro Hirata.
Quand la neige a fait taire les
asutomobiles, le pass¢ reprend
pussession des murs @ claire-
voies, des enseignes d'artisans et
des boules de résineux qui signa-
lent au dehors les distilleries
Une vieille chanson nostalgique
revient en mémoire : « Dans la
ville ou tombe la neige, seuls
passent les souvenirs... »

grande encyclo
sera publiée en

40 volumes de cuisine chinoise

PEKIN ( AFP ) — Des spécialistes de 1'ali-
mentation sont e¢n train de rédiger une
ie de la cuisine chinoise qui
4 40 volumes d'ici trois & cing
ans, a indiqué I'agence Chine Nouvelle.
L'encyclopédie, composée sous le patronnage
de la Commission d’Etai & I'économie, présente-
ra les nombreux aspects de la cuisine chinoise.
Les maisons d'édition de Chine s'apprétent
d'autre part & publier nu début de I'année pro-
chaine le premier dictionnaire de cuisine chinoi-

s¢ avec prés de 1 000 illustrations, dont le titre
est calligraphié par M. Chen Yun, I'un des cing
membres du comité permanent du Bureau poli-
tique du PCC et 'un des plus prestigicux véué-
rans de la Révolution chinolise encore vivants.

La cuisine chinoise est généralement considé-
rée comme |'une des plus varides el savoureuses
du monde. Chaque region de Chine propose sa
propre cuisine, la provinee du Sichuan étant par
exemple connue pour ses mels épices, celle de
phanghai pour ses fruits de mer.

& e Ve droets riserves l

Essayez les nouveaux
biscuits tendres aux pepite
de chocolat.
et économisez 40°
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DE RABAIS A LACHAT DES NOUVEAUX
BISCUITS TENDHRES AUX PEPITES DE CHOCOLAT
(SAC DE N'IMPORTE QUEL FORMAT),

| Loftre se tarmine o 31 mal 1966,
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ATTETVN

0U ROSBIF -; Al | '
D'EXTERIEUR '; . S

DE CROUPE
DESOSSE

"POMEXPAN"

produit du Quebe
7 SURGELE

C, W
Canadanol wWh"‘l
sac4,54 kg HNW/}
Canada catégorie "A"

bocal 227 ¢ P/ toutes pesanteurs

i e i Y DO e (SRl e B DT DELDE S SR e ——-———-—--—-
| EPARGNEZ 60° it w..u.....;‘ (\ EPARGNEZ 60¢ WS

4 'achat de '.mm gu 17 l l & 'achat de Valable du 17 su 22 février
a— 1986, chez Métm seulement B
mwmm | || BEURRE e e
fem veuillez retourne: t
e i D’ARACHIDES o opors
& 3000 I l s “.P PY g:jfﬂﬂmnhnwo

DETERSIF
EN POUDRE
:;'::E T I— crémeux, (L]

-
METRO
avec  EUAN vous mmboursen 604 super croquant Canada Starch wus remboursen

Particlpez au tirage

la maison de la fierte 1986
SRR s Une valeur de U ZXOQOORS

* L rigute mtmummmnunma uuu m mmmmmnuuuumm wmﬂmwtm Mﬁw maﬂn—'mﬂﬂuhﬂlhﬂwwl 4 long des saison
Les articles annoncés dans cette page sont en réclame lmwmmmmMMhﬂlu de diffusion de ce journal et sa proche baniieue du lundi 17 février au samedi 22 février 1986 jusqu'd 17h00
Hous nous réservons |e droit de limiter les quantités. Si un article venait & manquer, n'hésitez pas b 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 coutant égal ou supérieur. Pas de vente aux marchands.
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coupon plnsﬂbilwlnhuu bocal 500 £54 pius 0,09¢ pour les frais de
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JAMBONNEAU EPAULE DE PORC
DE PORC FRAIS ruu-dmh
E Un bout ou I'sutre MAPLE LEAF
BOUILLIR * 238 6!
Sur tnb $/1b
Catégorie Canada Utilité e o
22 kg TRANCHES SAUCISSES
DE JAMBONNEAUO PORC ET BOEOF
DE PORC FRAIS TAILLEFER
Coupe du centre ‘ “
4?-!, $/lb 39 bikg $/lb
GIGOT D'AGNEAU ml::
’ ‘!kg llb g:" ﬂfau Nouvelle-Zélande TAILLEFER
BO 4,.";, $/1b 500 s
TRANCHES D'EPAULE SAUCISSES FUMEES
m D'AGNEAU TAILLEFER
Swl&u
Ordinaire smdgv fm Pag
Hovetlle- .m.. $/lb 450 g
sm /b P il
9 5/kg (oaginss an atout!
TOMATES
Catégorie de choix
RODINA
Bolte 796 mi. =2 MANDARINES KINNOWS
RA" "lm BUNKIST
THOHPBO“ prr::ﬂl I:c la Cltll'ornk
Sans pépins 135 I
X » " Produit du Chlll #hikg .-"[b
NSO by CuOLK 18 o i} PRUNES ROUGES
TOMATES .lf," g ¥ ,,,4 Produit du Chill
_ TOMATES. 8 800
= ) 8/lb coNcomBRES
LEGUMES Produl du Mexique
: : y ey - Mais & grains entiers (341 rnL].r , IUPII IELICT
T Mo i UL ™ o
1y det lonic, Canada de fantaisie
IS o S i DEL MONTE LAITUE ROMAINE
et CAROTIE POIS SUCRES "'f's . Boite 398 mL Produl des Euats-Uni
?’ ' -,‘.‘ !‘."‘( [ - ch-
eIl 'f"' N OIGNONS VERTS
iy -"{: S8 : - N Produit des Etats-Unis
Paquets

g'lli‘ll DE FRUITS
AOx

LA JARDINIERE
DEL MONTE

3 mohml

JUS DE TOMATE
Canada de fantaisie
LiBBY'S

Notre cahier publicitaire vous propose

lusieurs autres aubaines.
REChg;‘??:SZ i.e&r;;nia éaes; n ICS (Si vous rEI'm: pas regu, demandez-en un b votre marchand IGA)

“OFFRE SPECIALE".

En plus de nos nombreuses *  "marque de certfication d'IGA Canada Itée
aubaines hebdomadaires,
elles vous proposent une
foule de rabais supplémentaires.

NS Prix en vigueur du mard! 18 février au samedi 22 février 1986, Nous nous réservons | R
le droit de limiter les quantités. Pas de vente aux marchands. Le texte sur la . e
photo lorsque celle-cl ne correspond pas b la description du annoncd,
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