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B Citrouille, légume d'un jour. Celui de 'Halloween, Tous les
ans, & la méme date, reviennent en vrae et en foree ces
cucurbitacces colorées. Tous les ans, au méme moment, les
defenseurs de la citrouille se levent pour dire a quel point ce
volumineux légume mérite mieux qu'un destin aussi
éphémeére. Beaucoup micux qu'un découpage en visage
grimacant qui, la nuit finie, le voue 4 la poubelle,

La citrouille, tout le monde le sait, est de la famille des
courges. EL les courges n'ont pas meilleure presse gue la
citrouille. Moins encore puisqu’elles ne paradent pas dans le
cortege des fantomes et des sorcieres. Tout le monde sait
aussi que la citrouille, que les Frangais ont adoptée sous le
nom de potiron, est originaire d’Amérique. Cette plante
figure parmi les plus anciennes que 'homme ait cultivée sur
ce continent. On dit gu'elle viendrait des Andes, transportcée
par les Indiens et semée tout au long des chemins gu'ils
suivaient en remontant vers le nord. La citrouille et les
courges, avee les haricots et le mais faisaient partie du
régime de I'Amérigue... d’avant I'Amérique.

Loin de la gaspiller les Indiens utilisaient la citrouille au
complet. La chair, les graines étaient consommeées et
I'écorce pouvait servir de gourde pour garder I'eau comme
cela se ait encore un peu partout dans le monde, avec les
courges. Le mot « gourde » vient d'ailleurs du nom d'une
courge...

Chague année, on redit que la citrouille est un légume
intéressant, autant a cause de ses qualités nutritives que pour
les utilisations gque 'on peut en faire en cuisine. La tarte a la
citrouille est la seule évocation que I'on fait généralement des
emplois possibles de ce fruit-légume. Et les souvenirs n'en
retiennent que la fadeur. La soupe ne laisse pas, non plus, de
grandes impressions gustatives. La citrouille est victime de
sa douceur. 11 faut savoir lui donner du corps et du parfum.
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Clest a cela que s'emploient les meilleures recettes. Ei
preuve gue la citrouille, ou la courge, peut avoir de 'intérot
Paul Bocuse prepare une soupe qui ne mangue pas d'allure.
Dans sa Cuisine du Marche, il presente le cucurbitacée en
soupiere. Décalotée, debarrassce de ses graines et des fils
qui les retiennent., la citrouille est garnie de croatons de pain
el de fromage de gruyere rapé, puis remplie de creme. Le
couvercle remis, elle va au four. Le moment de servir venu,
elle sort du four et parait a table. On lui retire alors son
chapeau, on découpe la chair amollie que I"'on méle a la
garniture fondue. La cuisine chinoise, elle aussi et de la
meéme facon, utilise les petits specimen,

La citrouille contient beaucoup d'eau. 1l est done
preferable de la faire cuire au four plutot qu’a 'eau, ou & la
vapeur. Une lois cuite, la chair peut étre mise en purée puis
congelée. Elle sera préte pour la confection de muffins, de
soupes, de tartes, de gratins, ete... Cette grande quantite
d'cau est geénante dans la preparation des confitures, La
fagon de procéder la plus simple est d'imiter ce que font les
Indiens. Couper la veille en morceaux réguliers, la citrouille
est laissee 4 l'air libre pendant toute une nuit. Le lendemain
elle est flétrie, mais elle a perdu une partie de son eau,

Comme tous les legumes colorés, la citrouille est une bonne
source de vitamine A, et elle présente un intéret du cdté de la
vitamine B et du calcium..Elle est pauvre en calories et elle
est riche en fibres, des fibres douces de digestion facile qui
lui donnent des propriétés laxatives. Les graines que 1'on
jettent habituellement ont une valeur alimentaire certaine,
contenant protéines et gras insaturés en méme temps que des
traces de fer. Bien nettoyées, placées sur une plague a bhiscuit
puis passées au four on les décortique pour les croquer
comme on croque des peanuts!
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La famille Cléroux de St-Hubert fait son marché !
au Super Carnaval de Greenfield Park.

COCA-COLA

am  SUCRE OEUFS
OUSPRITE 7 |[BIANC =~ @ |MOYENS o
" /R &8 | Lantic *;“‘“ “&}é ' '
Sac de 4 kg N L U

BEURRE

Super Carnaval
1lb

ezt | HUILE
% | VEGETALE

"| Pasqualle
Cont. de 3 litres

A LESSIVE

A.B.C. A
Bte de 6 litres

DETERGENT % ’

ESSUIE-
TOUT

Super C
2 rouleaux

==

Five Roses
Sac de 10 kg

o peypey | TAIRES

w' B A: Bte de 1 kg

BANANES | POMMES McINTOSH | PAMPLEMOUSSES
0U CORTLAND BLANCS OU ROSES

Du Québec , “ De la Floride

Canada de fantaisie g - &‘? Nouvelle récolte ,
. ;;'; Gross. 48 § & 51
e ' 50 ' &.
42 fkg : ll.‘-l SS/ks . . ‘- .‘I p}’
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BOEUF HACHE BIFTECK DE RONDE POULET,
ORDINAIRE ‘DESOSSE SURGELE

Provenant de Tranche entiere Catégorie utilité

parties fraiches Y 4% Boeuf estampillé Moins de 2 kg
et/ou surgelées " ' ' 4 Canada cat. A
B /b ' . /b

152;1@ . 483/n

Avertissement. Les prix de Super Carnaval, tels qu'ils apparaissent ici ne sont pas des prix
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spéciaux, Ce sont nos prix réguliers et vous pouvez en bénéficier a tous les jours. lls seront ST-LEONARD
maintenus tant gue nos sources d'approvisionnement nous le permettront. Prix en vigueur dans 6475, Jean-Taloa et
la région de Montréal seulement. Pas de vente aux marchands. Nous nous réservons le droit

de limiter les quantités. LONGUEUIL

3630, ch. Chambly
*Votre marché chez Super Carnaval vous permet d'économiser jusqu’a 30% par rapport aux
prix réguliers des supermarchés conventionnels. L'économie réalisée peut étre supéricure ou GREENFIELD PARK
moindre selon vos habitudes de consommation, 1011, boul. Taschereau

TURE: Lundi au mercredi %00
HEURES D’OUVER juﬁ:‘ WIW SACS GRATUITS. .
Samedi 8030 i 17000 URMM
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® Pése-aliments de cuisine électronique par Terraillon.
e Affichage digital a cristaux liquides.

@ Mise a zéro automatique. Bouton de tare permet de
réaliser plusieurs pesées successives dans le méme
récipient sans manipulation.

@ Bouton de rappel qui permet de connaitre le résultat

® Av choix: limite 3 kilos/6 2 Ibs, $124 ; 5 kilos/13

La Maison d'Emilie, 1073 ouest, Laurier:

Boutiquatou, 1354 est, Fleury;

Le Souk, Mail Champlain, Brossard
Galeries Saint-Bruno,
Carrefour Laval;

Le Curio, Mail Montenach a Beloeil

La cuisine mexicaine comporte un nombre limité d'ingrédients ufilisés et re-utilises sous
diverses formes. L'élément de base est la « tortilla », sorte de galette faite de farine de mais
ou de blé.

. Le mot {aco evoque proba

blement & pen pres Lo memee
image pour tout le monde
un aliment croustillant avant la
forme d une demi-lune, rempli de
tomates et de hiw
generalement
peut manger sans ladsser tomber
dir nombreuses mietles sur s

st

laitue, de

che o, ol T

Et guand quelgu’un, dans un
eroupe. dit @ « Mangeons des na
on sait immediatement
fue b nviu iJI'I'FlI’!'J' Lne l'-[ll‘!'l' I:l'
dune sauce
faire sauter au

chos =

chip siale recouver!
rouge qui peul
plafond

Mats hors de ces deay plats, les
mets mesicains appeleés enclula
das, burcitos ou totopos sont du
Chinms { ou tout au moins de Ves
pagnol ) pour la plupart d'entre
nous

Mais si on donnait 3 lous ces
plats le nowm de tortillas, on ne s
rait pas loin de la verite, car la
tortilla tune pate de farine de
mais ou de ble) en est element
commun

Il suffit de la faire frire, cuire,
de La pouler, de la remplir de ceci
ou de celd pour en faire un nou
veau plal portant un autre nom

Mais toute la cuisine mexicaine
n'est pas aussi simple ( saul &
Pextéricur du Mexigue ). Clesd
cependant une cuisine compor
tant un nombre limite d'ingreé

dients utilises o recutilises sous
diverses formue:
Ceesl avissi wines cusone gun est

facilement adaptable O dos sivies
i autres pavs ot i des
divers. On peul par exempli

prrendree des wrtiiias o e th
ble et des legume s i i
formie, en faire une ratatomih
francatse epieee o L mesienine
donnant un sandwich roule pau

VT O ATTas, COmanmee g e 1
non croustillain

Un peut talre trir I
tortilla ¢t la remphie d ingre
dients gue Fon met normaae e nd

dians an 1aco
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On peut fiire une espece de be

et avee des tortillas de Tarme
dee ble, les faire Drire of v saupou
drer du sucre ot de Lo cannelle
Crest tres bon avee du chocolat

chaud ou du cafe fort

Un peul Tawre r‘:'.puh-rllr'lll un
sandwich @ il suffit d'enroules
une tortilla recouverte de salade
de thon, La tortilla peat aussi
remplacer le pain dans un grilled

cheese

Voici quelgues  definitions de
mets mexicains

Tortilla : une galette minee de
pain sans levain faite de masa
(mais)

Tortillas de harina
faite de farine de ble

tortilla
uelguies

La cuisine mexicaine: les
mémes ingrédients utilisés
sous diverses formes
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Flauta tortilla de mais enrou
Jer antour d'une substanee el fri
e, wne espece de taen ayant la
forme d'une flate

Enchiladas @ tortillas de mins
trempees dans une sauce, rem
plies de viande ou de fromade et
Canodion Press

e Buareito et

Clltes

b5 DESOLIDES NON-GRAS DU LAIT 47 M1

TRANCHE

PAIN AU LAIT. MILK BREAD

SLICED

[

AMACe f'}(: ;
570g

b

N
-

i 3

o
-




LA PRESSE, MONTREAL, MERCREDI 30 OCTOBRE 1985

. Boisson naturelle par excellence, le lait oceupe une place de
premiére importance dans alimentation humaine. En effet,

Papport nutritif du lait et de ses dérivés s'avere essentiel autant
pour les jeunes enfants gue pour les gens d'dage mar. Véritable
mine d'or pour lorganisme humain, ces aliments se révelent prio-
ritaires el protecteurs, 4 toul dge. [ls assurent une bonne crois-
sanee des os et le developpement d’une dentition saine chez 'en-
funt ot mainticnnent Vintégrite des os et des dents chez adulte.

1l v & quarante ans, le docteur P Carton prétendait gque « si les
hommes acceptaient de se nourrir avee sagesse d aliments doux
el purs, la bonneszsante et Vordre s'en trouveraient renforecs =, D
nos jours, on continue d’affirmer gu'une consommaltion réguliere
de lait s'avere essentielle pour I'étre humain car il s'agil sans
auncun doute de s Ualiment le plus complel qui existe sur le mar
ché . Que 'on choisisse du lait entier. ecréme ou partiellement
eeremde, ool aliment se révele profitable pour la santé, autant
sous forme de boisson liguide qu'en tant gue composant d’'un
mets. Parmi les produits laitiers, seuls le lait, la ereme, le beurre
of les fromages retiendront notre attention avjourd hui

LE LAIT

Lo dait est un liguide emulsionne de couleur blane jaunatre. 1 se
revele riche en protéines, contenant surtout de la caséine, ainsi
g des lactalbumines et des lactoglobulines en petites quantites
Il comporte également beaucoup de lipides (ereme), de glucides
(lactose), de mineraux (caleium et phosphore )y et de vitamines
( riboflavine. nigcine, vitamines A et D), La composition du lait
virie selon la race du bétail, la saison de Uannee ¢l la nourriture
gue consomime animal. Cependant, le lait vendu dans les epiee
ries provient d'un melange de plusieurs lignees d’animaux et pre-
ente une composition assez stable

Le lait fournit approximativement une centaine de nutriments
of parmi ceux-ci, le caleiom, la riboflavine et les protéines sond
les plus importants, Le caleium assure la formation des dents et
des os ;o los adultes wout comme [es enfants ont besoin de caleium
el de vitamine DD Pour comserver leurs os of leurs dents on bon
clal. Signalons que le caleinm du lait a la propricie d'eétre Tacile
ment assimilé par Vorganisme lorsgu’on v ajoute de la vitamine
D). Le laid, le vogourt el le fromage & 'état naturel constituent les
meilleures sources de caleium, D'autres aliments fournissant
beaucoup de caleivm s’ajoutent i ceux-c¢l ;. creme glacee, lait gla-
ce, pouding & la vanille, flan & la vanille, sorbet, fondue suisse au
Iromage, cremes-potages, pouding au riz. vle

Le lactabumines et les lactoglobulines sont des protéines pre
sentes dans le serum do lant, Facilement coagulables par la cha
leur, elles provoguent [ formation d'une peaw a lo surface du lait
ou d'une préparation & base de lail, La majorite des recettes qui
requicrent du lait peavent se preparer & Vaide du bain-marie gui
permel de maintenir le lait au point de fromissement, sans provo
quer Ceballition. 1 s”agin L d'une premiere précantion a prendre
lors de la préparation d'une recette & base de lait welle guelun
creme-potage ou un pouding, [ importe sussi de oujours conser
ver un mets de ce genre se servant chaud au-dessus de Uean chitu
de et non directement sur la source de chaleur, De plus, i Taul
remuer le produit de temps & autre pour ¢viter la formation de
cette pellicule 4 1o surfoee du melange. En ee qui concerne les
desserts i base de lait, on recommande de les recouvrir d'un pa
pier cire pendant le temps8de refroidissement. Ce papier gui
adhere compléetement au produit previent la formation d’une
peau & la surface du dessert en evitant e contact direct de 'air
ambiant avee la partie coagulable du lait chaud. Cette methode
stapplique dans le cas des cremoes-desserts, des remplissages @
tartes. des poudings au chocolat ou au caramel et des autres des
serts au lait

LA CREME

Lia creme est la partie grasse du lait, On la separe de ce dernier
par centrifugation dans des ecremenses ou eentrifugeuses. La
creme se présente sous aspeet d'une masse blane jaundtre, bien
homogene, Son epaisseur varie en fonetion de sa gravite et elle se
vend pasteurisee, Sur le marche, on retrouve la ereme a cale & 10
p. cent de matieres grasses, la creme a 15 p. cent et la creme &
touetter contenant 35 p. cent de matieres grasses

La creme & 15 p. cent entre dans lo composition des eremes
potages, de nombreux desserts ef de plusieurs plats cuisines alors
gue la ereme a 35 p. cent ou a fouetter sert o préparer la creme
Chantillv, les bombes glacées, les bavaroises, les mousses gla
coes, les soulfles glaces, les glaces, le saint-honore, e savarin et
plusieurs autres bonnes patisseries

LE EEURRE

Le beurre est une substance grasse extraite du lait de vache, 1
SCcompase g 81-86 P cent de matiores grasses el contient 1358 16
p. cent d'eau et environ 2 p. cent d'éléments solubles provenant du
lait. Le beurre provient de la partie grasse de la creme seéparee
plus ou moins completement des autres constituants par ecrema
#e. Lo transformation de cette ereme en beurre necessite plu-
sieurs operations dont la principale constitue e barattage

Certaines personnes doivent eviter de consommer du beurre
pour différentes raisons et entre autres, afin de réduire leur ab
sorption totale de maticres grasses. Cependant. il faut signaler
que, pour conserver la saveur delicate et ratfinéee de certains ali-
ments, le beurre s"avere sans contredit Uingredient par exeellen-
ce. Ceux gui choisissent de manger du beurre doivent done otre
concients gue, méme en petite guantite, ce produit fournit beau
coup de calories et quune trop forte consommation de matieres
grasses peul devenir nuisible pour la sante.

LES FROMAGES

Tous les fromages s'obtiennent par coagulation du lait gui se
decompose en caille (solide) et en petit-lait (liguide). Les diffé-
reftes preparations que subit ce caille permettent de produire les
diverses categories de fromages. On distingue les fromages frais,
les fromages affines et les fromades fondus qui se préparent tous
a partr de lait pasteurise

Om fabrique les fromages Trais, ou a pate fraiche, par coagula
tion du lait. sous I'action de ferments lactiques, additionnes d’une
faible dose de présure, Apres 'egouttage et le malaxage du caillé,
on e rend homogene avant de le reserver dans des moules. On y
ajoute souvent de la ereme.

Les fromages affinés regroupent le plus grand nombre de va-
rieles, Apres le moulage, ces fromages subissent, dans des condi-
tions bien précises, un affinage plus ou moins prolongé qui déter
mine leur texture, leur couleur et leur goul caracteéristigues, On
distingue les fromages a pate molle dont e caille, diviseé ou non,
est egoutie naturellement dans son moule, et les fromages a pate
presseée dont on accélere Pégoutlage par une pression exereée sur
le caille

Parmi les fromages & piates molle, on distingue les fromages a
crotle moisie ou fleurie qui se recouvrent de moisissures lors de
I"affinage. Dans cette catégorie, citons le camembert, le brie, le
coulommiers, ele, D'autres fromapges & pite molle présentent une
croute lavée réguliérement avee une saumure @ il s"agit des fro-
mages a crotite lavée tels que le munster, le pont-1'éviéque, le liva-
rot, le belle-creme, le bonne-mere, le chevre, l'oka. lu tomme des
Laurentides, ete. D'autres fromages de cette catégorie compor:
tent & l'intérieur un persillage qui resulte du développement de
moisissures spéciales, 11 s’agit des fromages a moisissures inter-
nes (qui se nomment aussi fromages a pate persillée ou a pate
bleue tels que le roguefort, les bleus et le gorgonzola,

Parmi les fromages & pate pressée, les uns ne subissent pas de
cuisson apres le caillage comme dans le cas du port-salut, du
saint-paulin, du gouda, du provolone et du cantal. D'autres, tels
gue le gruyere et 'emmenthal, subissent une cuisson.

Des fromages fondus, qui se conservent bien, proviennent de la
fonte sous pression de certains fromage préalablement nettoyes,
laves, écrotes et découpés, cette fusion s'opérant en présence de
sels emulsionnants dits ssels de fontes, 115 sont ensuite mouleés et
emballés mécaniquement, puis commereialisés,

La semaine prochaine, la rubrique vous proposera une étude
sur lef coupes tendres du boeuf.

Les produits laitiers

ont toujours a I’honneur

T

ne r

Préparation: 10 minutes
Cuisson: 45 minutes
Ingrédients

225 mL (4 de tasse) de sucre
50 mL (3 % ¢, & table) d'eau
1 L. (4 tasses) de lait
Essence de vanille (quantité surfisante)
6 oeuls
225 mL (% tasse) de suere

Préparation

Mettre le sucre et eau dans une casserole ¢ faire cuire A feu vil
jusqu'a ce que le caramel présente une conleur blond foncé ;. ne pas
toucher ni brasser le mélange pendant la cuisson. Verser immediate
ment le caramel obtenu dans des moules individuels ou des rame
quins. Chemiser compictement le fond des moules avee Je caramel
Laisser refroidir

enve

Verser le lait dans une casserole et 'amener a é¢hullition,

Retirer du feu et ajouter 'essence de vanille,

Mélanger les oeufs avee le suere et ajouter le lait a cette prepara-
tion : bien mélanger sans fouetter afin d'éviter la formation d'une
mousse qui provoguerait une coloration trop rapide.

Passer la créme au tamis et la répartir dans les moules caraméli-
ses. Déposer les moules dans une plague ou une casserole, de préfé.
renee recouverte de papier afin de stabiliser les moules. Verser de
I'eau chaude jusqu'anx trois quaris des mouels et amener l'eau a
c¢hullition.

Continuer la cuisson au four a 170° (325°F) pendant environ 45
minutes. Vérifier la cuisson de la ereme qui ne doit pas adhérer sur
les parois de la lame d'un couteau qu'on v insere.

Retiver ia crome cuite du four et la laisser refroidir. Décoller la
creme des parois du moule et renverser celui-ci sur une assiette de
service o démonler

Servir cet entremets froid
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COCA-COLA ESSUIE-  |i  COUCHES JETABLES }
gEGULLAEg'l g ll.lEETE iz 1) : LL?‘?S = !
BOLEITFDE 750 ml :'E?’::;%EUHS : $ BTE DE 32, 36, 48, 66 '
(DEPOT EN SUS) 1 PQT DE 2 ROUL. . g‘g‘”ﬁm SANS ‘Eﬁ."‘?.'l'.r'l-g.' 19 :
PRIX AU SUPERMARCHE 4.19 PRIX AU SUPERMARCHE 1.79 : 21’» 5 ,-ﬁNS :..::'f'.:fé.;E’?:‘:S";:E’.:."..'ziu... :

| Economisez 1.60 EconomiSEZ 1.10 | [ ws,ﬁ  avEcceson |
JAx} :

g X ]

# 2.59 B :

o~y :

1 1

' ---------------- ‘-l-----l-*ﬁl-J

PERMARCHE 1.27 T p= 3 PRIX AU SUPERMARCHE 5 89
lelu s5U HI F ] P / ,/ m m X : V] - -
CHAMPIGNONS ECONOMISEZ .68 i‘_ o ha . 1 l» H{‘J“_-E { '8.30
‘) MonceAux 74 ¢ N\ K‘ pp VEGETALE
Y ET PIEDS i3 A LIBERTY
¢ ¥ j BTEOE204m 3 ""_1 : ; g?':;u;[;:
, vy 'J = - - |
ElL ! 1.1.'_-;1!.;:] I mauTeUTTER L |
. S 'Li - N 1!
W=y o
PRIX AU SUPE ACHE < g :
= - : ic U HMH o5 FAR’NE TO UT BEUHRE Rlz A PAIX AU SUPERMARCHE 2.3
4 ONOMIS 20 L) LONGS
. $8§;§ES DE USAGE g;g;gS)LDES GRAINS
? SURGELEES MONARCH iy
E:EED"ED:SH SAC DE 5 kg SKI ppY BEN'S
ke ' POT DE 1 kg CONVERTED
BTE DE 900 g
L1 U SUFERMARCHE 4.5 PRIXZ AL SUPERAMARCHE 427
Ri™ PRIX ALl SUPERMARCHE 188 ‘cononl'.z 2.80 ‘cﬂﬂﬂ.ﬂlﬂl 1.28 PRIX AU SUPERMARCHE 1.29
‘HE' 1wz § JUS DE | ECONOMISEZ .89 ' :
; Canady de farives i;: THOE'TQ-TZES MAR GAH'NE
|lus nl: t CANADA DE ‘EFEQNA
m uT—Si BTEDE S
'ngi- - 1.36 LITRE ‘

A [ ---—-.---I'---b---l------1
CAFE ] T PATES gy CEREALES .
INSTANTANE ‘t‘ v 2\ i 5 j 3 ALIMENTAIRES |, “(etoyge CORN FLAKES | |}
MAXWELL ‘;E;;{,ﬁa : i' PRIMO : CORN : KELLOGG'S : 1 |
HOUSE T AR v e Al Y |
POT DE 227 g & ! | SACDE900g | FLAKES \ VALIDE CHEZ: MARCHE DU JOUR I :
PRIX AU SUPEAMARCHE 4,69 gl Ea"*"k ' PRIX AU SUPERMARCHE 1,57 : = == | ARty S MO N il : :
ECONOMISEZ .70 Economisez 7o | N 4 :
'
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] s 1
. I 1 8
% H i 1,5
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CHARCUTERIE BOULANGERIE
POITRINES DE JAMBON CUIT BEIGNES

POMMES McINTOSH
POULET FRAIS EXTHA MAIGHE FRAIS PRODUIT DU QUEBEC

D EE

Esoss. e i ASSORTIS Hs/

CANADA DE FANTAISIE
7 L ]
R

SAC CELLOD 227 kg5 LD

— |

BT
SCALOPPINE DARNES
DE VEAU 99 ||| oE

FRAIS » ||| MORUE
119 ||| FRAICHE

. S
\}“\‘\:i:.\_‘j,.' p‘tﬂ -

FOLY

|

- ——
AUTOROUTE 480 | AUTORCUTE 480

SORTIE 8
[BT-MARTIN, OUEST)

QUANTITES
NOUS NoUSs Tes0rvons le drot ge imilar a8 quantiles
I = - Oou de substiluer un produt de qualité comparable

BOUL. ST-MARTIN Pas de vente aux marchands

-= Prid gn vigueur du lundi 28 oclobre Sh
‘: y_ au samedi 2 novembrae 17h, 1885
ECONOMIES

Les économieés annoncées sonl calculdées sur les phix
habituels des supermarchos
PHOTOS A TITRE INDICATIF SEULEMENT

'!1 S0UL LE CARREFOUR

Ta 5,

BOUL BT-MARTIN

A
| g :
ﬁ%
)
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LEGUMES

pois assortis, pois et carottes
Canada d

reme, hancols,

e fantaisie

DEL MONTE
A.i' ..
:?.? i f-‘.'
Boites
284 mL

..-' ?'\Td" {;I"‘-l.:' .1.'!' ; N ?.

Prix en vigueur du lundi 28 octobre au samedi 2 novembre 1285,
Mous nous réservans le droit de limiter les gquantités. Pas de vente aux marchands.

445 EN CRF
SUCHES
4".'.‘3&

Py fh

ot 5%

\et Monte

WS o1 £ AROTTE:  HCOTS BEL Amco‘rsvatl&

CWPE 5 "SSA

(Ptmags, o ol 9

MARGARIHE
MOLLE

BOISSONS

NES

Heite
540 g

spaghetiy
fettucine v

CATELL

Mais & grai

Canada de
IDEAL

CHAMPIGNONS

LEGUMES

Boites

OU BRODIE XXX (490 q)

T i
Qi ‘.r,g: r
e i g

Morceaux et pied:
RIVIERA
AL F
d;l |':.r.o'#.n'
+ Bopr e =
M T3 et
Boite W o L
284 ml k- f_
PATES
ALIMENTAIRES
:Mdl’.!“_'lll COUrt Ou Coupe.

spaghettini: | 000 g,

erdi, 2iti coups,

penne lisce ou rigate, gnoccii

1

ns entiers (34 1 mi),

pois no & (284 mL)

Chulx

Vjo0R

i *Mum c,hohls r

lq |‘r|i"

1 ECO

PAPIER
HYGIENIQUE

Blanc
BUDGE
Pay. de

Prix
annonce:

seuleme

Limite d'y

D) oo

S —— —— —— — — — —

T

ol

89°

nt.

un bon par client.
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NOMISEZ 151:

o
3

L —————— S — —

Valide dans tous les supermarchés 1GA
du 28 octobre au 2 novembre 19835,

WATTS 037-070
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MELANGE JUsS DE TOMATES
POUR PATE A TARTE Canada de fantaisic
ROBIN HOOD AYLMER

BEIGNES
Sucrés, nature

1GA

...l.a.u;r!ﬂ’“‘
o am

=T

CAFE MouULdU
MAXWELL HOUSE

[
-~ 2
Fomat 88
369 g RS

CAFE

INSTANTANE
Ordinaire (227 g)
ou décaléing

MAXWELL HOUSE

| ECONOMISEZ Jgg '

I
FARINE

ROBIN HOOD :

|
I
|
| :
[ Prix 3"’
l annonce: ’ Avec ce bon
l Valide dans tous les supermarchés ICA
du %B OEI:JLIIE au 2 novembre 1985,
l seulement,
|

Limite d'un bon par client.
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PILES

AA,C. D, SVI(1)
SUPER PILE PLUS

EVEREADY e
Paq. de 2 &

Prix 20 . .'i
annoncé: ’

Valide dans tous les supermarchés IGA
du 28 octobre au 2 novemnbre 1985,
seulement,

Limite d'un bon par cllent.

i
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AUX FRUITS

SOUPE AUX TOMATES
OU AUX LEGUMES
AYLMER

Boites |
284 ml

FROMAGE BRICK "

OU MOZZARELLA
KRAFT

MOUCHOIRS
DE PAPIER
KLEENEX

JAVEL
CONCENTREE
LAVO

LE MAGNIFIQUE SERVICE
DE VAISSELLE EN FINE
PORCELAINE

e COLLECTION

S JAIC

ARTICLE DE LA SEMAINE

ASSIETTE A PAIN ¢
PIECES D'APPOINT AUSSI :
OFFERTES EN MRGASINL C’h




*marque de certification d'IGA Canada Itée

Prix en vigueur du lundi 2B octobre au samedi 2 novembre 1985, Nous nous réservons le droit de limiter les quantités,
Pas de vente aux marchands, Le texte prévaut sur la photo larsque celle-ci ne correspond pas

a la description du produit annoncé,

POULETS FRAIS

Catégorie Canada “A”

Moins de 2 kg
® S/kg

<

d‘?cdnd

CUISSES
DE POULET FRAIS
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DONNEZ
GENEREUSEMENT

Avec dos
POITRINES

525850“
9 $/kg
POULETS FRAIS
PEdPO(lLET FRAIS

Entiers, dépecés

B

decdd 3 _ Cco- ’
9 $/kg $/lb 9 $/kg $/1b
SOC DE PORC FRAIS DEMI-POULETS
Désossé, roulé F'RA]S
g,
3, $/kg $/lb ’, $/kg $/1b
EPAULE DE PORC FIIM.EE SOC DE PORC
enre plenic diet B Fumé, désossé
?_AFEIEUR “ TAILLEFER
’, s/kg | @ $/lb 6; $/kg $/Ib
3 &5 w

‘b des délais de livraison et/ou aux variations
bk en frults et

COTES LEVEES
DE PORC FRAIS

3, -':-fr{g

$/lb
HAUTS DE PATTES
DE PORC FRAIS
I’ S/kg /Ib
PAIN DE VIANDE
TSI]‘I!.JII..II POULET
ranche selon
LoaE 3
9 S/kg $/lb
de certaines

légumes peuvent surven

_ uﬁm Mlmm chacun de ses clients soit entiérement satisfait.

mw r: 4 4&5‘ .‘-'mc-i" u-n.wm.th- G % T e

survenir, §i cette situation

BACON
SANS COUENNE

MAPLE LEAF

Paq.

500 q
SAUCISSES FUMEES
Ordinaires
HYGRADE

Paq.
450 g

JAMBON CUIT F
EXTRA MAIGRE 1
Tranche sclon
vos besoins
LESTERS 6 g

9 S/kg « 0 5/lb

l-dllm

t se produlre,

Wy -5"‘?%"«*441 My i-i

RAISINS RO(IGES

NAPOLEON
Produit de I'Espagne

ORANGES VALENCE CELERI
Prodult de I'Uruguay Produit de la Callfornie
Grosseur 113 Canada no 1

Grosseur 24

AVOCATS
Produit de la Floride e e CH Y
Grosseur 32 %?-I., N e .h';
3 . WP
LA
t.q it ﬁ'
T
—r D e . S D e ol T o o 0 L TR

POMMES
GRANNY SMITH

Produit de la France
Grosseur 1 25

’ 3"‘9 /b«

LR L, TR S ETE me
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Coup de pouce
dans la cuisine

Le magazine Coup de pouce vient de sortir un supplément
cuisine qui paraitra six fois par année et qui sera vendu
séparément du magozine original. Le premier numéro de
ce Coup de pouce Extra est consacré & la cuisine du temps
des fétes. Ce premier numéro contient des recettes et des
suggestions de menus. La rédactrice en chef du magazine
— vendu $2,99 et-publié par les Editions Télémédia —
est Michéle Garreau. Les prochains numeros porteront sur
la cuisine de tous les jours, la cuisine express, la cuisine
des petites et des grandes occasions, la cuisine d'été et la
cuisine dv jardin.
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C bell: d faibl lori
| .
ampoeil: aes sOuUpes Taipies en caiories
| B En repmse aux chanpements dans . il Canadiens pr atiguent regulicrement des exercices
- des alimentaires, les fabiricants des soupos Cangg physigues et cette prise de conscience se traduit
bell viennent de mettre sur le marche un ; par v forte demande en favear de regimes ali-
Rit d : " '™ mentaires mienx cquilibrés
gamme de soupes aveo moins de calor { i
| Il v o dix ans, la majorite di anadicns n Les novvelles soupes Campbell contiennent
I ) souciaient puere de leur santé el de lour bicp ot noins de matieres grasses (31 calories au lieu des
i | physique, Moins de cing pour cent de la popula G de da soupe ordinaire ) et sont offertes en cing
| adulte s adonnait & une activite phvsione ¢ ke il varites o soil les soupes aux (omales, au i.lllult‘l el
A ments consommes élaient riches en matiecres gras nowilles, aux legumes el les eremes de champi-
I T ses. Aujourdhui, par contre, pros de millions de Knons el de eeleri
I

PROGRAMME D’EDUCATION EN MARCHE DANS LA REGION D'OTTAWA
Sauter le petit déjeuner crée des probiemes chez les enfants

. OTTAWA — Liabsence du petit déjeuner cree

un seéricux probleme de sante chez les enfants
wlon des fTontionnaires locaux gqui ont lanee dans les
coales un nouvean programme intitule =Eat Right
Feel Bright» ¢ Mangez bien et sovez brillants )

matin, ou encare us peavent penser guils nooni pa:

Poodss (s liments eénergetiques ), pain el céréales ;
assez d'argent pour le faire. =

el ies « Grow Foods » (aliments de croissance), vian-
Mais les resultats du programme ont ete lels gue de, lait, produits laitiers.
les groupes a revenus plus eleves veulent aussi s'on Les cleves de la premiere 4 la troisieme années
prevaloir. On donne toujours la priorite Qux regions s‘exercent i classer les aliments dans 'une des trois
4 faible revenu, mais le nouvean programme est ap cotegories ; ceux de la troisicme 4 la sixieme an-
pligué au plus grand nombre possible d'ecoles nees aident & preparer des petits déjeuners dans la
Financement classe
Le programme esi linance par uane subive Roisons invoquées
42 0 du ministere de P Emplol et de Ul

Colette Dervish, dieteticienne responsable du nou
veau programme, declare @ « S1vous aliez dans les
ccoles vers 5h 30, particulierement celles qui sont
situces pres d'un magasin, vous verrez des enfanls
mangeant des tableties de chocolal, des bonbons ouw
des chips pour lear petit dejeuncr »

Dans lexeécution de programmes anterieurs, dans
les camps de jour des régions peuplées par des gens
& faible revenu, durant I'éte. on découvrit gqu'envi
ron un tiers des enfants ne prenaient aucune nourri

Unite régionale de santeé a constitue une e upe
pour visiter les ceoles primaires de gquatre conseils
aires de la region el enseigner chaoue jour a
juelgue 20 enfants comment preparer un bon petit
e jenner

Les membres de éqguipe qui ont commence de vi
vr les ecoles en septembre dernier, en entrant
tans une elasse, commencent par demander eom
bien denfants ont pris un petit déjeuncr

Jeoerols gue dans les groupes rencontres jus
guoied, environ 40 p.ocemt des enfants disent ne pas
ivorr mange le matin «, dif Rosemary Tralman, une
imcienne enseignante et 'une des trois responsables
W nouvead programme.

it parmi ceux 'qui disent avoir mange. quelyues
ns nwont absorbe qu'une banane ou une tablette de
hocolat qu'ils ont achetee en se vendant a éeole. 11

a la un serieux probleme. =

ture le matin et gu’un autre tiers ne prenaient pas un
petit dejeuner convenable

Originellement, le programme portait sur les éco
les des regions habitées par des gens a faible re
venu

« Des gardes-malades du Service de la sani¢ ont
constate gue c'est dans les groupes 4 faible revenu
que se fait surtout sentir le besoin d'éducation en
maticre d'alimentation =, dit Mme Dervish

o Dans les Tamilles monoparentales, par exemple.
les parents peuvent étre tellement stresses, telle
ment occupes gu'ils peuvent ne pas avoir le tempe
de voir a ce que les enfants prennent un bon repas le

du Canada. 1l est un supplément au prog
camps de jour appelé « Morning Munch =
« Le programme Morning Munch o donne de tres
bons resultats, ce gui nous encourage o |
aux écoles =, dit Mme Dervish
L'activité « Fat Right, Feel Bright = dure {5
tes. Elle est simple et vivante

e aes

HA L] AR |
mini
Les enfants jouent & des jeux gt leur font voir

quiun bon pelit dejeuncr doil comporter une portion
de trois catégories d'aliment:

Les catégorios sont desipnoes sous les noms di
« Glow Foodse (aliments donpent de bonnes cou
leurs)y, comprenmant les Truits et legmines | los « Go

Sushi
Sashimi

Mme Rosemary Tralman,
membre d'une équipe des
services de santé visitant les
ecoles de la région
d'Ottawa, explique aux
enfants qu'un bon repas du
matin doit comporter une

_ portion de trois catégories
— d'aliments.

Rene Fardkala

phote CP

|

Pourquoi aller au restaurant?

Préparez-vous un festin oux fruits
de mer en un rien de temps!

Depuis plus de 22 ans, Lo Poissonnerie Jean-Talon régale les plus fins
jourmets, reconnaissont l'excellence, la qualité et la variété des uniques
délices maison» aux fruils de mer. 25 plats préparés vous sont offerts.

i Cuisses de grenouilles & la provenqale * langoustines au beurre a I'ail ® es-
| cargots * 5 variétés de coquilles Saint-Jacques * 3 variétés de crépes *
l trochettes aux fruits de mer ® chaudrée de palourdes * palourdes farcies ®
homard au gratin * et d'outres. Tous fails sur place & partir de produits
frais sans aucun agent de conservation.

LE MOIS DE NOVEMBRE C'EST LE MOIS DU POISSON

MORUE FILET COQUILLES NOS
FRAICHE | TURBOT | ST-JACQUES | HUITRES

-
|

il o o ;;Ezm grigrorsg
| 9955 | K | 3
i 16"?3 s.mmz 1b | e o EE.!

POISSONNERIE JEAN-TALON LTEE
3562, RUE JEAN TALON EST, MONTREAL
721-9948

« La principale excuse pour ne pas prendre un pe-
tit dejeuner est le mangue de temps », dit Mme Der-
vish. « C'est pourquoi nous avons tenté de suggérer
des repas gui ne requiérent pas de temps et que les
cifants peuvent mettre dans leur sac et manger en
se rendant & école. »

i Taull des suggestions de repas non-convention-
nels, comme par exemple une mini-pizza, sugges-
thons gui paraissent attrayantes aux enfants toul en
comportant une alimentation équilibrée,

Mme Tralman dit qu'en retournant dans une éecole
T presenler son programmée a une autre ('lil.‘-hl’.
des enlants Jui ont dit qu'ils mangeaient mieux le
matin — Canadion Press
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Une addition
alimentaire
économique,
nutritive

et facile

. L'un des plaisies de Mawtomne gud < acheve, ¢est de gouvoir
acheter frults ot legumes frais aux Kiosgues fe long de Ta

route ou au marche, Ces aliments sont adors mur lures el

préts & etre savourdes, De plus, ces frudls of legumes sasonnies

onstitoenn de splion

L UL

méelangés avee des nois, du riz oo des pote
dides salades, additions faciles
Ies repas des mois d hiver

JHMLY

CrOmommgues

Lass salades se prétemt a bien des usage Ielieienses en deb
de repas, rafraichissantes au milicu, allechantes comme aceon
PAEDCRICAL on menie en tant gue repas complet

Mises au point dans les cuisines Kralt, les recettes de salaile

qui suivent ont ete imaginees en enant compte de el andage

des Truits of des legumes satsonniers

SALADE PERCEE DE SOLEIL

Ingredients

| L 01 tasses) d'epinards ou de laitnes variees de

W mL (b de tassed darachides haches

LBt 10 o2 2840 mby de fuartiers de
200 ml, (1

WimL (1

Wit i
s
Hanilariaes W RS

dassie e carotles Fapees

tasse ) de luzerne
Vinateretie huile ¢ vinalgre (4
Vinalgretle eremeuse au concombre

| Preparation

’ Fapisser le fond et les eates d un bol 8 salade de laitue, Depose

les arachides en moncean au centre de la laitue auronner wvied

La salade «Percée de soleil » est une fagon colorée et nutritive de donner de la vie @ vos menus d’hiver.

Pour perdre du poids et rester mince..

CUISINE SANTE

four a micro-ondes.

Photos couleurs el reliure spirale, 216 pages

MICRO-ONDES

Jean-Paul Ostiguy, m.d.

La cuisine au four a micro-ondes
est certainement, aujourd’hui,
la cuisine du XXle siecle.

Le lour & micro-ondes rend tout a lail possible de
respecter les regles d un régime. Vous pouvez en-
corg plus facilement faire une cuisine pour Maigrir
une culsing sans gras si vous devez faire allention a
volre coeur, au cholestérol, a |I'hypertension arte-
rielle, etc. Une cuisine digtélique plus facile, plus
rapide et aussi bonne que la cuisine traditionnelle

Ce livre contenant prés de 150 receties vous ap-
prendra a faire presque toute votre cuisine d une
maniére simple, facile et rapide. Et méme si vous
n'avez aucun régime a suivre, vous pourfez ap-
prendre commenl translormer vos propres recel-
tes de cuisine pour les adapler & la cuisson au

\

BON DE COMMANDE

Veuillez me faire parvenir le(s) livre(s) indiqué(s)

par un crochet:
P Fru shonssam)
de LA PRESSE
() Cuisine-sanie MICRO-ONDES (381) 14555 11958
) Recenies de posrmets poar aaignir (Y73) .95 1958
[ )L akmeniation o voure samié prychague (150; 6,93 5,55
(1§25 trucs poer maignt et rester munce (106) L9 11

IMPORTANT: Joignez & cetie commande uf chéque ou
mandat payable gux Editions La Presse. Vous pouvez égale-
ment utiliser votre carte de crédit comme mode de paiement.

M/Card [}
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pour perde g P~
- 4 estef ITiNce.
. ot restef
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FL A T AT DN ETRE MFTRCUN
COMMANDEZ
PAR TELEPHONE
Service
rapide et efficace
285-6984
Economisez temps et argeni
en commandant voi livies des
Fditons La Presse par iéle
phone. Yous a'aver qu'l com-
poser le numéro  IES-6984,
donoer votre numéro de cane
VISA ou MASTERCARD et Recettes de gourmets powr
le tour est juué Ce service -*-h
vous el .}I[J:: du lundi au m&““rﬁﬁ
vendred de Oh i 1ok £ ]
Priere de noter que les échan ::t?-::;:":ﬂw;n :021
-:"::"" "": "t"':“‘“""‘"" "€ 198 receltes délicieuses et
A Rocaps amaigrissantes
Comptoir de vente 272 pages illustrees
4. Saln- Antoine Ouest

LALMENTATION
IT VOTRE SANTE
PSYCHIQUL

g -

L' alimentation of votre santé
paychigue

Roger Folsy

L'influance des aliments et
des minéraux sur |'esprit et
la santé mentale.

160 pages

EN VENTE PARTOUT
OFFRE SPECIALE AUX ABONNE(E)S DE LA PRESSE: 20% DE REDUCTION

A retourner aux:

Editions La Presse, Liée, 44, Salnt-Autoine, ouest

Moatréal (Québec) H2Y 1J5
NOM..

ADRESSE

VILLE.

PR OV INCE: s o

CODE POSTAL..... .

DT R

MARINEAU

125

TRIOUS

pouar maigrir

et rester mimee

125 trecs powr malgriv of

rester mince

Dr Jean-Marie Marineau
Une foule de solutions pour
atteindre un polds normal et

le maintenir
180 pages

quelgues quartiers de mandarines. Continuer avee les
la luzerne en cercles concentrigues, Disposer le restant des man
darines pour donner Ueffet de percee de soletl. Servin

caroies ol

i e L

vinalgrette Donne 6 a 8 portions

SALADE DANS
UNE FEUILLE DE CHOU

Ingredients

Feuilles d'endives

Feuilles de chou

Carottes rapees
Champignons frais, tranches
Courgettes rapecs
Vinaigreite romana

SALADE « PERCEE DE SOLEIL »

Ingredients

I Loob tasses) de pommes de terre cuites hachiees
M mL (2 tasses) de carotles rapoees
Al il (2 Lasses) de pois cuits
W ml (2 tasses) de betteraves cuites tranehoes
MM mLs (2 tasses) de célert tranche
35 mL (1 Y« 1asse) de pommes tranchees, non pe
lees
2ol mL (1 tasse) de sauece a salade

Haisins 2ml (' e, 4 the) de sucre

2mbL (" e a the) de poudre de cari

1 tranches de bacon eroustillant, emette
Preparation

Pour chaque portion: tapisser ['assiette de
fucilles d'endive. Déposer suceessivement les ca
rottes, les *'1'1-::'-|[.-|.,'Iln!|'- ¢l les courgettes dans une
fenille de ehou. Garnir de vinnigretie, Déecorer | as
siette de ralsins

Variante : pour un plat de resistance cquilibre,
servir avee du fromage suisse en cubes, un oeuf
dur, du poulet ou du pore tranche

car Fri Lamini

Preparation

Dans un bol a salade en verre de 25 L 010 tasses)
deposer en elageant les pommes de terre, les carol
Lies, lies puls, les betleray s, e colert of les pomimnes

Melanger la sauce a salade, le suere o e cart
Etendre sur la salade pour la seeller. Conveir ot re
frigerer jusqu au lendemain. Garnir de bacon
avant de servir. Pour servir, utiliser une cuillére e
une fourchette pour que chague portion contienne
un peu de chague ingredient. Donne 8 portions

Des ingrédients frais aux couleurs éclatantes, disposés harmonieusement en suivant
les contours des plats de service: voila de quoi mettre en appetit bien des convives.

Quelques conseils pour
obtenir de belles salades

1. Pour créer des salades débordantes de couleur,
de saveur et d'¢léments nutritifs, n'utiliser que les
fruits et les legumes les plus frais ; eviter ceux qui
sont trop ou pas assez mars, meurtris ou gui com-
mencent d se giter.

2. Varier la forme et la texture des ingredients. Ma-
rier des pois mange-toul croguants avec des carot-
tes tranchées bien fermes et des pates molles en
forme de coquille.

3. Présentée dans des plats originaux, composez
votre salade en suivant la forme du plat. Superpo-
sez les fruits ou les tranches de légumes pour créer
un soleil ou utilisez des légumes longs et minces,
comme des caruttes en lanieres, des haricots ou des
pois mange-tout que vous disposerez en éventail.

4. Blanchir les l¢gumes comme le brocoll, le chou-
fleur, les carottes et les pois mange-tout en les im-
mergeant brievement dans 1'eau buullin‘nle puis en
les plongeant dans |'eau glacée pour arréter la culs-
son. Celte méthode fait ressortir la couleur et la
saveur des légumes en plus d'en rendre la texture
plus appétissante.

5, S'assdrer que les ingrédients soient secs avant

d'ajouter la vinmigrete, sinon celle-ci se diluera
sans bien adherer aux ingredients.

6. Ornée de Meurs fraiches, de legumes tailles ou
d'un arrangements de fines herbes, la plus simple
des salades composée de tranches de fromage et de
tomates prend un air de grandeur. Arrosez-la d'une
vinaigrette aux fines herbes pour en relever toute
la saveur

7. Parce qu'elles se préparent d'avance, les salades
marinées vous fonl sauver du temps. La vinai-
grette s*ajoute deux ou trois heures avant de servir
pour gue les ingrédients en absorbe toute ln saveur,

8. Une salade est un mélange de textures et de sa-
veurs. Quand vous la préparez avee des légumes
cuits comme des betteraves ou du chou, prenez gar-
de de trop les cuire; ainsi, vos légumes conserve-
ront leur apparence fraiche de méme que leur cou-
leur et leurs éléments nutritifs,

9. Equilibrez couleurs et textures, Une courhe pile
faite de poires tranchées s’harmonise parfaitement
4 une courbe opposée faite de cresson d'un vert
riche. Pour une touche professionnelle, arrosez
d'une vinaigrette crémeuse et saupoudrez de fro-
mage cheddar fort. L Source : KisiLimitee
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La fondue chinoise VH

un repas oriental préparé en 5 mins

Versez le contenu d'un sachet de mélange
pour FONDUE CHINOISE V-H dans 28 onces
{795 mL) d’eau boulllante. Amenez a ébuliition,
ajoutez un verre de vin rouge sec au godt et
laissez mijoter S minutes

A chacun de vos COnvives, preparez une assiette
composee de boeuf pour

fondue chinoise tranché tres
mince

FONDUE
CHHNOSE
CHUINESE
FONDUE

o ¥

Ajoutez quelques crudites comme
des champignons, du brocoll, des
pois chinois et du poivron. Preparez
VOS sauces trempeties a votre gout
\Vous pouvez utiliser de la
mayonnaise, de la MOUTARDE V-H et du catsup, comme ingrédients
de base Etsi vous voulez conserver le caractére authentiquement
oriental a votre repas, accompagnez-le de la sauce BAR-B-CUE V-H

Vous pouvez substituer le boeuf pour fondue a du poulet, du veau,
du porc ou du boeuf en mini-cubes imarings 30 minutes dans la sauce
TERIYAKI V-H). Votre FONDUE CHINOISE V-H est si délicieuse, qu'elle

se marie a toutes les viandes

Choisissez un bon vin rouge et le tour est joué, A la fin du repas,
battez un oeuf dans le bouilion a fondue et servez dans de petits bols
Les copains seront ravis!

- O e e L e e e

Envowez un mandat-poste au montant de 21,95 + 5,008
pour fras d affranchessement et de manutenbon avec

2 devants de sachets de MELANGE A FONDUE CHINDISE V-H &
OFFRE SPEC CAQUELON V-H

ALIMENTS BEATRICE QUEBEC ||

C.P. 250 Montréal-Nord H1H 5.2

Nom.
Adresse__ ADp

we  —  ___Codepostal

Provinge

WUt slouer O 4 3 6 Semaenes DO W ITanon | offre we termine
e 51 giCembire 1986 Ou julau § douisement des stocs. Cette offre
 SIFBASE Bk ECEILS CAnacien Meukerment

Cours de
cuisine
cascher
a...
Jérusalem

C'est 4 Jeérusalem et a Tel-
Aviv que des cours de cuisi
ne cascher seront donnés pour
ceux gui veulent se familiariser
avee cet art culinaire & la fois an-
cien ef nouveau, L'initiative re-
vient & la chaine Hilton qui orga-
nise, en collaboration avec
Hartours Inc., de Boston, un
stage dans ses etablissements de
Jeérusalem et de Tel-Aviv,

Cing cours seront ainsi donnés
sur la cuisine cascher «gourmets
par les chefs Avigdor Brueh et
Kurt Waser. lls utiliseront les
produits cascher, dans la cuisine
traditionnelle renouvelée par une
présentation plus élaborée et
dans la création de plats nou-
veaux. On sail que les chefs is-
raéliens travaillent intensément
en ce moment pour faire naitre
une «nouvelles cuisine avec des
produits israéliens. Et ils en fe-
ront la démonstration au cours de
celte série de rencontres.

Le chel Brueh est le premier
chel de cuisine né en Israel.
Apres un stage d'études & I'école
hoteliére israélienne, il a fait des
stages dans la chaine Hillon &
Rotterdam, Londres, Tel-Aviv,
Vienne et Montréal. Sans comp-
ter un stage a La Rochelle avec fe
fhbl‘ frangais Jacques LeDivel-
ec.

Le chel Waser esl né en Suisse
ou il a été formé, notament au
Palace Hotel de St-Moritz. Il a
poursuivi sa carriére dans des
établisscents de chaines hotelié-
res internationales.

Quatre séries de cing cours
sont prévus avec des départs
fixeés au 6 décembre prochain, 2
et 23 janvier et 20 février de I'an
prochain.

Pour toul renseignements,
s'adresser 4 Hartours, Ine, tél:
(800)-821-0800.

L

un loisir:
M encore faut-i

de bons outils

. PARIS — Les femmes el

aussi beaucoup d’hommes
aiment faire la cuisine. Ils pro-
fitent des fins de semaine pour

CHARLOTTE RIX
de I'Agence France-Presse

essaver de nouvelles recettes
découvertes dans un journal
comme LA PRESSE ou dans un
de ces innombrables livres dont
chacun révéle les secrels culi-
naires.

La cuisine exolique, les plats

De nouveaux
récipients pour
cuisinier mieux: en
haut, une nouvelle
gamme a patisserie,
comprenant des
moules a souffle, a
tarte, a cake, @
savarin et une plaque
patisserie. En bas, le
multicuiseur en acier
inox. photos AFP

inventés par les grands chefs
devenus de véritables vedettes,
des pateaux et patisseries, ou
les secrets culinaires des chan
teurs, chanteuses, acteurs el ac-
trices en vogue, toul cela se
trouve dans les « manuels » de la
cuisine nouvelle.

Mais <"1l faut une bonne recet
te pour reéussir, un ou plusicurs
recipicnts ot outils sont égale
maenit
indispensables. Les fabricants
connaissent 'impact de la diéte
tigue, 'engouement pour les
mets exotigues et ils adaptent
leur production en fonction de
ces nouvelles tendances.

Ces tendances Tavorisent de
puis un cerlain temps déja la
cuisson a la vapeur. Les pre
micres casseroles destinees o
cette cuisson ¢taient les scous-
COUSSIOress,

Maintenant les scuiseurs-va-
peurs se perfectionnent de plus
en plus et la derniére nouveaute
dans ve domaine est le smulti-
cuiseurs,

1l est fabrigué en acier inoxy-
dable et se compose de 3 elé-
ments superposables, dont cha-
cun permet la cuisson d'un plat
différent. Ainsi peut-on, et,
d'apres les plus récents con
cepts de la diététique, cuisiner
tout un repas en méme temps.
Ce multi-cuiseur permet de ga-
gner du temps et de argent
(une seule source de chaleur
suffit), mais il se met aussi au
service de notre santé.

Naturellement, on peut utili-
ser les trois éléments sépare-
ment, comme faitout, comme
passoire el comme sauleuse,
Les vitamines el les sels mine-
raux sont gardés intacts pen-
dant la cuisson, gui préserve
egalement le godt des aliments

Mais on peut aussi cuire dans
le faitout un roti, sans matiere
grasse et sans la moindre goutte
d'eau, auguel on ajoutera & mi-
cuisson guelgues légumes. On
pose alors le 2° compartiment
dessus pour y cuire un dessert,
flans et créemes, par exemple,
pour couvrir finalement le tout
avee son couvercle.

La congélation domestique
se généralise

Dans le multicuiseur on peut
effectuer le blanchiment des 1¢é-
gumes, indispensable avant
I"'exposition au froid intense.

Certains fruits, marrons, pé-
ches et lomates, ainsi que les oi-
gnons se laisseront facilement
cplucher quand on les met pen
dant quelques instants dans ce
récipient, qui peut aussi garder
les plats au chaud et servir a ta-
ble, sans la déparer.

Pour la patisserie-maison

~ Si les hommes aiment lou-
jours préparer et mitonner des

plats salés, les [emmes e pas
sionnent pour les giateaux
Quand elles apportent a table
leur chef-d’oeuvre, sentant déli
cieusement bon, elles ne sont
pas peu fiéres,

Pour réussir, elles ont besoin
d'un matériel adéquat. Parmi
les derniéres nouveaulés on
trouve toule une gamme de
moules en poterie émaillée qui
sont fonctionnels, pratiques el
trés jolis, D'un rose tendre, ils
ne jaunissent ni noircissent a
I'usage, car ils peuvent étre fa
cilement nettoyvés. Rien n'y at
tache et le démoulage ne pose
plus aucun probléeme. L'émail
special leur confére ces qualités
¢t en plus conserve intact le
gotit des plats, comme leurs
qualités nutritives,

Les «cuit-serveurs»

Nouveaux aussi, les scuit-ser
veurss (¢'est leur nom) qui
s'empilent les uns dans les au
tres, s deviennent tour & tour
pocles ou casseroles, grace a
une poignée clip en aluminium
traité qui se laisse adapler aux
anses (loujours froides). La tri
ple épaisseur alu-inox-alu et le
fond thermocontact de chague
récipient permettent une cuis
son sans matiere grasse el
meme sans eau.

Jus de fruit frais
toute I'année

Pour les réussir il faul une
centrifugeuse. Actuellement on
trouve deux nouvelles versions
dans le commerce, la simple
qu'on pose sur le gaz ou I'élec
tricité, et 'électrigue. Cette der
nicre est plus rapide et plus
commaode i nettover, car un fil
tre en nickel assure la recupéra
tion des dechets,

Le déshydrateur domesti-
que

Quand on n'a pas de place
pour un congelateur et guon
veut conserver certains fruits el
léegumes trop deélicats pour sup-
porter la congélation, on peul se
servir de ce nouvel appareil de
déshydratation. Celle-ci s’effec-
tue en douceur, par circulation
d'air chaud. Les produits traités
ainsi sont placés dans des sacs
en plastigue alimentaire et se
gardent pendant de longs mois.
Quelques minutes dans 'eau
chaude et ils retrouvent leur as-
pect initial. Cet appareil, com-
me la centrifugeuse, consom-
ment trés peu de courant.

Le verre dans la cuisine

La gamme des récipients en
verre visa est périodiguement
complétée et, avee la création
d'une sauteuse, elle comporte
maintenant 'ensemble des pic-
ces qui composent la batterie de
cuisine standard, plus le bain
marie en supplément,

Dans cette nouvelle sauteuse,
\'('l'ldl.ll.‘ dvec son L'lll.l\'l';'l'l'll'.". on
peut effectuer toutes les cuis-
sons demandant d'étre miton-
nées. EL, comme le récipient est
transparent, il est Facile de sur-
veiller les aliments qui mijo
tent.

Diéteticiennes el nutritionnis
tes recommandent la consom-
mation des poissons. Pour les
cuire plus facilement, on propo-
se une poéle ovale en alumi-
nium trés épaisse et traitée sil-
verstone pour éviter que les
poissons n'attachent et devien-
nent peu présentables, Et, com-
me cetle poéle est vendue avec
un couvercle, ovale aussi, elle
se laisse trapsformer en sau
teuse. Mais on vient également
de fabriquer une vraie poisson-
niére avec sa grille, pour une
cuisson & I'ancienne.

Ces quelques nouveaulés per-
mettent non seulement de man:
ger plus sainement, mais aussi
de gagner du temps et de cuisi
:lu-r dans des conditions optima-
es.

Des patrons de presse
dans le champagne

. EPERNAY, France -- Ve
nus de quatre continents,
trente patrons de la presse inter-
nationale ont visité récemment
les caves de Champagne pour dé-
couvrir sur place les méthodes de
fabrication d'un produit qui con-
tribue largement & la réputation
mondiale de la France.

Invités par I'Agence France-
Presse a 'occasion de son cent-
cinquanticme anniversaire et la
maison Moe¢t et Chandon, pre-
mier producteur francais de vin
de champagne, ils onl parcouru
les 28 kilometres de galeries sou-
terraines ou vieillissent dans une

L]

profonde pénombre et & la tem-
pérature constante de 10 & 12 de-
grés Celeius (50 degrés Faren-
heit) 115 millions de bouteilles du
précieux liquide.

« Nul doute que Dom Pérignon
est aujourd'hui au Paradis »,
s'est exclamé un invité argentin,
rendant hommage au célebre
moine bénédictin aveugle qui mit
au point le champagne a la fin du
XVIII® siecle,

« Chez nous, en Finlande, on
boit plutdt de la bigre et de la vod-
ka, observe Erik Lonfors, direc-
teur de l'agence finlandaise de
presse STT. Le champagne est
trop cher =. — AFP
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DEMANDEZ LA CIRCULAIRE DE LA SEMAINE
A VOTRE SPECIALISTE DES AUBAINES

Importé de la
Nouvelle-
Z2élande
ar.42-46

POMMES DE

TERRE FRITES
CAVENDISH

surgelées
coupes variées
sac 1 kg

JUSDE
LEGUMES
E.D. SMITH

garden cocktail, cocktail
tomate-pariourde |
cont. 796 mL

BANANES
DOLE

gros fruits

Importées du Honduras

5urgele

moins de
41b (2 ka)

. _
hmlte Zparclient 1 74‘"‘9

CHAMPIGNONS 4
TIGES &

MORCEAUX
EXTRA

bte 284 mL

l

% FARINE
TOUT

USAGE
%Y FIVE ROSES

sac 3,5 kg

[EIPAPIER
HYGIENIQUE

7~ BUDGET 69¢
blanc, beige
\ paquet
4 rouleaux
| 94°

avec coupan

Sup esentation de ce
yglénq Budgt.bl nc, beige, p-aq et

4 roulea

Valable d zﬁocwb u 2 novembre 1985
he Hu ulmeL

moupon

mm u-.m mboursera 254 plus 0,094 I
mtmn
178 BHLH—@

oupon-ra ba
pargnez 254 4 I'a hatd e papie

)

N'ﬂl rembourse. veuillez retourner

nemmw s
P. 2140 Station A
Tm.’m , Ontano MSW L

ouponpa clie '

L_-__-—___—__—

Les articies annoncés dans cette page sont en réclame aux supermarchés Métro situés dans la ville de diffusion de ce journal et sa proche banlieue du lundi 28 octobre au samedi 2 novembre 1985 jusqu'a 17h00.
1@. 5i certaines marques de commerce de produits annoncés ne sont pas disponibles

Hous nous réservons le droit de limiter les quantités. 5i un article venait 3 manquer, n'hésitez pas a demander un bon d'achat diffé
eur. Pas de vente aux marchands.

dans certaines régions, elles seront alors remplacées par une autre marque de commerce de méme nature et d'un prix coutant egal ou supéni

Voir détails en magasin

En vedette

semaine:

CASSEROLE
3 LITRES

155

L]E SPECIALISTE
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CARTONS

D 6 bouteilles consignées
de 750 mi de

PEPSI-COLA

750 mi
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CIGARETTES.
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II LFM &

regulieres ou extra  Leis)
| douce, format king, filtre
cartouche de 200

PRIX EN VIGUEUR
JUSQU'AU SAMEDI 2 NOVEMBRE
1985. DANS TOUS LES
SUPERMARCHES PROVIGO DU
GRAND MONTREAL METROPOLITAIN. NOUS
NOUS RESERVONS LE DROIT DE LIMITER LES
QUANTITES.

i

-

... des centaines de bas prix a chaque semaine.

gi- LES SUPERMARCHES ’.
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PETER JACKSON [

W Sty |

\ regulier ou

diete

le cartonde 6
bouteilles consignées
de 750 mi
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LES PHOTOS NE SERVENT QU'A
IDENTIFIER LA MARQUE DE
COMMERCE DES PRODUITS
ANNONCES ET LE TEXTE PREVAUT
EN TOUTES OCCASIONS.




