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ROBERT BEAUCHEMIN
COLLABORAT ION SPÉC IALE
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› Voir RECETTES en page 3

PHOTO IVANOH DEMERS, LA PRESSE©

CAH IER PRAT IQUE

Nettoyer les artichautsmûrs :

A Coupez le bout des queues et pelez le reste du pied
au couteau économe (celui qu’on utilise pour peler les
pommes de terre).

B Arrachez la première série de feuilles et continuez en
spirale jusqu’à ce que vous atteigniez les feuilles tendres
(elles seront plus pâles). Avec un couteau pointu, coupez
les bouts piquants et coriaces de la fleur. Tournez le
couteau autour du coeur pour éliminer les feuilles coriaces.

C Retirez le foin qui recouvre le coeur avec un petit
couteau affûté ou une cuillère. Frottez immédiatement
avec du citron pour éviter qu’il noircisse. Mettez ensuite
dans l’eau très citronnée pour éviter qu’il se décolore.

D Ne jetez pas les feuilles même si vous n’avez besoin
que des coeurs : une fois cuites, elles sont succulentes
simplement trempées dans une mayonnaise ou nappées
d’huile d’olive. On fait comme dans les grandes brasseries
parisiennes, on en grignote le bout tendre et on jette le
reste.

Si vous utilisez des artichauts plus jeunes, vous n’aurez
pas beaucoup de nettoyage à faire, les coeurs ne seront
pas couverts de foin et les feuilles seront beaucoup plus
tendres. Pour les nettoyer, je vous recommande de les
couper en deux ce qui facilite le travail et la cuisson et de
simplement tailler le bout des feuilles avant de les mettre
dans l’eau citronnée.

Vous les trouverez dans les marchés, à partir de la
semaine prochaine, en provenance de Californie d’abord,
puis d’Italie ensuite. Chez Louis et Chez Nino au marché
Jean-Talon par exemple.

Cuisson:engénéral,ondevraitcuire lesfondsd’artichauts
(avec leurs pieds) 20 minutes dans une grande quantité
d’eau bouillante salée s’ils sont jeunes. Si les artichauts
sont vieux, la cuisson peut durer jusqu’à une heure afin
qu’ils soient tendres. Autrement, les jeunes artichauts,
une fois taillés se consomment crus et ils sont sensationnels.

ÉPINEUX LÉGUME
i vous reconnaissez un petit air
de famille entre le chardon et
l’artichaut, rassurez-vous, vous
n’êtes pas victime de lubies.

Les deux plantes ont la même origine
d’un point de vue botanique. Mais au
cours des siècles et avec l’intelligence de
l’horticulteur et du naturaliste, romain
d’abord et médiéval ensuite, on a légère-
ment hybridé la plante rebelle et appri-
voisé ses défauts.

D’une fleur épineuse d’allure ingrate,
on a obtenu un légume surdimensionné
dont le goût délicat et fin mérite tout le
travail indispensable à sa préparation.

C’est grâce à Catherine de Médicis si
on connaît l’artichaut ailleurs qu’en Italie,
dans le reste de l’Europe. En émigrant
de Florence à Paris et en important les
premiers plants avec ses chefs personnels,
la future reine n’a épargné aucun effort
pour atteindre le coeur de ce légume
ingrat.

Elle en a presque péri, lors du mariage
d’un marquis, en mangeant trop de ces
«culs d’artichauts» comme on les appelait
à l’époque. L’indigestion «royale» a
marqué l’histoire puisque c’est à partir
de ce moment qu’on a commencé à
réellement en modifier la taille et la
fermeté par croisements successifs.

À la Renaissance, on ne savait pas
toujours ce que l’on mangeait dans le
légume, et aussi ce qui ne se mangeait
pas. Mais comme on attribuait des qualités
aphrodisiaques à l’artichaut et que sa
consommation régulière «était profitable
à l’utérus et favorisait la conception
d’enfants mâles», on ne s’en privait pas.
Peu importait la partie, la forme ou le
risque d’avaler les piquants et de s’étouffer.

Ses propriétés thérapeutiques ne se
limitaient pas à celles d’éveiller les ardeurs
amoureuses ou «d’émouvoir les dames
au jeu des maléficiés» comme le rapporte,
au XVIIe siècle, Antoine Furetière dans
son dictionnaire.

On le conseillait aussi pour guérir de
certaines maladies vénériennes ou

d’afflictions du foie après de (trop)
généreuses libations. Ces propriétés sont
mieux comprises de nos jours, à cause
des substances que contient l’artichaut
qui stimulent la sécrétion biliaire.

Le côté ingrat du légume et l’angoisse
qu’il inspire n’ont pas disparu chez nous.
La consommation d’un artichaut pour la
première fois est un réel défi : on com-
mence par l’effeuiller de ses écailles rigides
et pointues, rangée par rangée, puis on
arrive au coeur (ou au fond) au bout
d’un bon moment.

Pour le consommer, il faut enlever tout
le foin qui le couvre et constitue le dernier
barrage. Le légume perd presque 60% de
son poids dans l’exercice. Mais, quand
on aime, on ne compte pas.

Certaines personnes sont tellement
découragées par l’effort qu’elles
abandonnent et optent pour les artichauts
en saumure, un produit tellement dénaturé
qu’il n’a plus grand-chose à voir avec un
légume frais.

PHOTOS IVANOH DEMERS, LA PRESSE©
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ACTUEL
Otto et le chaos OTTO (hôtel W)

901. Square Victoria
514 395-3183

Prix : cher. Beaucoup trop pour ce
que vous avalerez. Songez : 175 $
pour deux avec un seul verre de vin,
d’une bouteille normalement facturée
à moins de 20$ à la SAQ et vendue
ici 12 $ pour quatre onces. L’eau à
8,50$ la bouteille, on vous prend
pour Rockefeller ou Jean Brault.

Faune : de tous les genres : touristes
américains l’air accablé, gens d’affaires
et frimeurs, poupounes grimées à l’os,
beaucoup d’encravattés.

Genre : pas beaucoup d’ambiance et
franchement, avec cette cuisine, pas
beaucoup d’espoir non plus.

Service : parfois très gentil, patient,
puis absent de très longs moments.
Assez ignorant de la cuisine en général
qu’on décrit comme « fusion » ! Oh !
vraiment ?

Vin : carte impressionnante avec
beaucoup de prix dans les trois chif-
fres.

Plus : ah ! Il faut le dire, les serveurs
sont beaux. Mais quoi ! On est dans un
concours deMiss Univers ?

ROBERT BEAUCHEMIN

RESTAURANTS
COLLABORATION SPÉCIALE

Les restaurants branchés, malgré
leur propension à mettre de l’éclat
et de la couleur partout, leur genre
cérémonieux, ont une façon bien à
eux de nous distraire des choses qui
comptent.
Si Otto, le restaurant de l’hôtel W
installé dans l’ancien immeuble de
la Banque du Canada, Square Victo-
ria — et qui fait partie du complexe
de la Caisse de dépôt — essaie de
redorer le blason à la fois de l’édifi-
ce et du parc, on ne peut pas dire
qu’il le fasse avec beaucoup de con-
viction. Pourtant, la métamorphose
du quartier fait plaisir à voir. Pour-
quoi faut-il qu’un lieu aussi propice
à la beauté et à l’histoire du déve-
loppement de notre ville soit victi-
me d’une manifestation esthète aus-
si triviale ?
L’hôtel W, avec son encadrement
bleu électrisé, nous fait penser à
une Banque de Montréal un soir
d’orage. Le hall ressemble à une sal-
le de démonstration d’appareils mé-
nagers, le décor malgré la grandilo-
quence proclamée, est tout, sauf
élégant. On a pourtant mis le pa-
quet dans l’apparence.
Dès l’entrée chez Otto, où on peut
accéder par une porte indépendante
de l’hôtel, on est catapulté dans un
décor assez singulier avec des pla-
fonds collés de papier peint polych-
rome, aux courbes et volutes épais-
sies par des couches de chaux, des
fleurs artificielles, des candélabres
jaunes allongés évoquant les étuis
péniens de tribus mélanésiennes.
Et ce plastique rouge vif qui cache
la caisse et le bar à la vue des convi-
ves du restaurant, et ces tables la-
quées noir et bois blond, sans nap-
pes. Il règne ici un sentiment de
désordre que la moquette déjà usée
par endroits et les chaises tachées
de vin ne contribuent pas à camou-
fler.

En cuisine, le chef a ses idées, ses
humeurs. Pour ne pas dire ses habi-
tudes : d’ailleurs, il semble à l’aise,
assis à une table en salle, à bavarder
toute la soirée avec des copains (des
copines en tout cas) pendant qu’en
cuisine, on s’évertue (en vain) à fai-
re le ménage sur les assiettes.
À la lecture du menu (dont les in-
titulés sont écrits en italien), on se
dit qu’il a peut-être choisi les ma-
riages de sauces et de condiments
les yeux bandés, ou pire, en tâton-
nant au fond du garde-manger telle-
ment les plats présentent les ingré-
dients pêle-mêle sans aucune idée
centrale ni base solide.
Aucune trace de ce qu’Alain Du-
casse appelle la « réitération de sa-
veurs » et qui caractérise toute la
cuisine occidentale moderne. Cela
se produit lorsque, dans un plat, on

trouve un ingrédient secondaire dé-
cliné de plusieurs manières pour
donner un sens, une logique, à
l’élément principal d’un plat. Com-
me une citation.
Chez Otto, on favorise plutôt le
chaos comme concept gastronomi-
que. Les plats sont un agrégat de
parfums, d’ingrédients, de sauce et
de condiments, jetés les uns sur les
autres sans réelle réverbération ni
intention. Si le chef a une vision, el-
le est embrouillée.
En commençant sur un ceviche de
thon garni de plusieurs variétés de
poivrons, de poireau et de tofu frit
comme un tempura (un peu coton-
neux), de concombres, de quartiers
d’agrumes, nappés d’une sauce très
sucrée et acide à la fois, mais surtout
très rouge, qui couvre et le goût du
poisson (dont la chair est élastique)

et tout le reste. Ça me fait penser au
Moo-Goo Gai des restos chinois de
centre commercial.
La queue de homard est enfouie
sous une épaisse sauce très caraméli-
sée, dans lequel nous retrouvons des
morceaux de foie gras et des cubes de
mangues, et qui masquent complète-
ment la délicatesse de la chair. La-
quelle ne se détache pas aisément de
sa carapace puisqu’on n’a pas cru né-
cessaire de le faire pour vous. Résul-
tat : vous en mettez partout en tirail-
lant sur la carcasse récalcitrante.
Dans l’assiette, on a déposé des
pousses vertes mélangées, et encore
d’autres quartiers d’agrume retirés à
vif.
En me disant que le risotto révèle
souvent le doigté, l’étincelle du ta-
lent, c’est ce que j’ai choisi comme
plat principal. J’ai reçu une assiette

aussi grosse qu’une soucoupe volan-
te, remplie à ras bord de riz un peu
trop cuit et coiffé d’un os rempli de
moelle qui a fondu et laissé une cou-
che épaisse de graisse tout autour.
Dans le risotto, on trouvait des frag-
ments de jarret de veau fondants qui
auraient été délicieux servis comme
tels, mais qui, en garniture, avaient
un effet burlesque.
Autre plat essayé : une assiette de
pétoncles géants, entourés de pancet-
ta, farcis d’une truffe d’été sans par-
fum. Autour, des endives, des pous-
ses, des légumes variés traînent
comme s’ils avaient été rejetés du
placard, aussi sexy qu’une poupée
Barbie. Cette cuisine est d’un kitsch
absolu. Je ne vous raconte pas le des-
sert dont l’un ressemblait à un croise-
ment entre un banana split et un gua-
camole : vert, jaune, rouge...

PHOTOMARTIN BEAULIEU, LA PRESSE©

Otto est de ces restaurants qui vous en mettent plein la vue tout en négligeant l’assiette. En fait, tout est dans la facture.
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PAYEZ DANS
1 AN!

Meubles Authentika

SOFA ET CAUSEUSE EN CUIR
• 100% cuir “Bycast”

• Cuir épais, fini brillant

• Brun chocolat

• Coutures doubles 1799$

Meubles Authentika
1 JOUR

SEULEMENT
Dimanche 1er mai

11 h à 18 h

1750, boul. LeCorbusier, Laval
1-877-341-0777

Vu ailleurs
à 3000$

Personne ne peut battre ça!

Du jamais vu!
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Alerte aux vols
d’iPod à New York

33
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79
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AGENCE FRANCE-PRESSE

NEW YORK — Le métro de New York a lancé une campa-
gne de publicité pour appeler à la prudence les proprié-
taires d’iPod, le baladeur de musique numérique d’Ap-
ple, devenu l’une des cibles favorites des voleurs.
Depuis le début de l’année, 50 vols du petit appareil à la
mode, qui se vend de 99 $ à 449 $, ont été enregistrés
dans le métro par la police contre aucun durant la même
période de 2004, selon des statistiques publiées cette se-
maine.
La plupart des vols d’Ipod surviennent « après la sortie
des écoles » et impliquent des jeunes, a expliqué le com-
missaire de police de New York, Raymond Kelly, cité
hier par le New York Times.

Centre de
Liquidation

Sears

Boulevard Décarie

Ru
e

Vé
zin

a

Avenue Clanranald

Avenue Coolbrook

PLUS DE 30 000 PI2 DE
MEUBLES DE HAUTE QUALITÉ,
MATELAS, GROS APPAREILS
MÉNAGERS ET APPAREILS
ÉLECTRONIQUES À PRIX DE
LIQUIDATION

UTILISEZ TOUTE CARTE DE
CRÉDIT AUTORISÉE OU
OBTENEZ DES POINTS DU
CLUB SEARS EN UTILISANT
VOTRE CARTE SEARS

SUPPLÉMENT
POUR LA
LIVRAISON

Carré Décarie, Côte Saint-Luc
au premier étage (dans l’ancien local de Winners)

CARRÉ DÉCARIE
6900, BOUL. DÉCARIE,
CÔTE SAINT-LUC, QC.
(514)731-6118

Prix en vigueur du vendredi 29 avril au jeudi 5 mai 2005,
sauf avis contraire, dans la limite des stocks. Achats sur place seulement. Ces offres sont disponibles seulement au Centre de Liquidation Sears au Carré Décarieé

QUALITÉ , BONS PRIX, SERVICE, F IABIL ITÉ

HEURES D’OUVERTURE: LUNDI-MERCREDI DE 10 H À 18 H • JEUDI ET VENDREDI DE 10 H À 21 H • SAMEDI ET DIMANCHE DE 10 H À 17 H

épargnez20% de plus
sur les prix de liquidation

de tous les appareils électroniques
Cette offre ne peut être combinée à aucune autre offre

une semaine seulement!

samedi et dimanche seulement!
Offres spéciales en vigueur les samedi 30 avril et dimanche 1 mai 2005Nouvel arrivage cette semaine!

Climatiseurs à
prix de liquidation!

Dans la limite des stocks.

NE044OUT05 © 2005. Sears Canada Inc.

achetez plus, épargnez plus
sur presque toute la marchandise en magasin déjà à prix de liquidation

épargnez15%de plus
sur 2 articles

épargnez20%de plus
sur 3 articles

épargnez25%de plus
sur 4 articles ou plus
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INVESTISSEZ
DANS VOTRE
REER SANTÉ

LA PLUS «LARGE» SÉLECTION À MONTRÉAL
(PLUS DE 50 MODÈLES EN MAGASIN)

(Hommes
et femmes)
Course
M991GL

(Hommes
et femmes)

Marche
WW843WT

New Balance Canada est fière d’appuyer la Fondation canadienne du cancer.

Beaubien

Votre spécialiste depuis 1985

6579, rue Saint-Denis
Montréal

(514) 272-9267
Spécialiste de l’ajustement

DES

LARGEURS DE

CHAUSSURES

POUR TOUS

VOS BESOINS:

COURSE,

MARCHE,

MULTISPORTS

OU TOUT

ALLER.

Stationnement réservé 33
13
11
0

..



.

L A P R E S S E M O N T R É A L V E N D R E D I 2 9 A V R I L 2 0 0 5 A C T U E L 3
l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l

.

RECETTES ACTUEL

Cake aux artichauts et aux
tomates séchées
Les cakes sont les nouveaux pains à la mode dans les
restos branchés de France et d’Italie. En réalité, il ne
s’agit que d’un simple gâteau un peu brioché, apparenté
au quatre-quarts, assaisonné ou parfumé ou rempli de
tout ce que vous pouvez avoir sous la main. On le fait
généralement cuire dans un moule rectangulaire ou une
terrine.

INGRÉDIENTS
3 oeufs
125 g (1 tasse) de farine blanche tout-usage
1 c. à thé de poudre à pâte
100ml (1/2 tasse) d’huile d’olive extra-vierge
125ml (1/2 tasse + 2. c. à soupe) de lait entier
100 g (3,5 onces) de fromage gruyère ou emmenthal
7 fonds d’artichauts frais ou congelés, coupés en dés
100 g (1/2 tasse) de tomates séchées à l’huile, coupées
en deux
1 c. à soupe de pignons de pin
4 feuilles de basilic ou 4 branches de coriandre fraîche
émincée
Sel marin et poivre du moulin

PRÉPARATION
1- Faites chauffer le four à 350 ºF. Dans un bol,
mélangez les oeufs et la farine préalablement
tamisée avec la poudre à pâte et une pincée de
sel. Ajoutez ensuite l’huile d’olive, puis le lait et
enfin le fromage tout en mélangeant à chaque
addition.

2- Dans un poêlon, faites revenir les dés
d’artichauts cinq minutes avec les tomates
séchées dans un peu d’huile d’olive. Ajoutez
ensuite les pignons et le basilic ou la coriandre.
Poivrez bien et ajoutez cette préparation à la pâte
à cake et mélangez bien. Versez dans un moule
rectangulaire beurré et fariné. Enfournez 45
minutes.

Artichauts crus, au citron
Croyez-le ou non, mais les fonds d’artichauts crus sont
absolument succulents. Ils ont un petit goût qui rappelle
un peu celui de l’asperge, en plus doux. Préférez bien
sûr les petits artichauts primeurs (souvent violets au
bout des feuilles), si vous en trouvez. Sinon, une fois
nettoyés, les gros Bretons ou les variétés à feuilles
longues feront l’affaire.

Pour 6 personnes en entrée

INGRÉDIENTS
6 à 12 artichauts violets entiers (vérifiez bien qu’ils ne
contiennent aucun foin, sinon nettoyez les fonds au
jus de citron)
2 citrons
60 g (2 onces) de parmigiano-reggiano ou de
GranaPadano en copeaux (obtenus au couteau économe)
Huile d’olive extra-vierge au goût bien vert
Sel marin et poivre du moulin

PRÉPARATION
1- Une fois les fonds d’artichauts bien nettoyés,
immergez-les dans un grand bol rempli d’eau
froide et le jus d’un citron entier. Dans une
assiette creuse de service, pressez le jus de
l’autre citron. Séchez les artichauts dans un
linge de service, puis émincez-les à la
mandoline ou à la main. Mettez rapidement
dans le jus de citron et mélangez bien pour que
toutes les surfaces soient en contact avec le
citron. Salez et poivrez bien; ajoutez une bonne
rasade d’une excellente huile d’olive (c’est la clé
de la réussite de ce plat). Couvrez de copeaux
de fromage et servez aussitôt.

Pizza aux artichauts et au
prosciutto de Parme
N’y a t-il rien de meilleur qu’une pizza faite maison,
qu’on mange accompagnée d’un verre de rouge?
J’avoue avoir une passion pour cette version apprise
dans une pizzeria célèbre du quartier Trastevere de
Rome. Vous pouvez acheter de la pâte déjà préparée
dans les bonnes boulangeries italiennes, qui ne contient
aucun gras trans la plupart du temps. Attention à celles
des pizzerias commerciales, cependant.

INGRÉDIENTS
Une pâte à pizza, farinée et huilée, étalée finement sur
une plaque (environ 500 g de pâte)

PRÉPARATION
Sauce tomate simple

1- Faites revenir 1 gousse d’ail et un oignon
émincé dans de l’huile d’olive pendant 5
minutes; ajoutez ensuite une boîte de tomates
italiennes (348 ml) ou de pomodorini (tomates
miniatures) écrasées. Ajoutez une cuillerée à
soupe de pâte de tomates et une feuille de
basilic ou de laurier. Laissez cuire 10-15
minutes.

INGRÉDIENTS
Garniture
3 coeurs d’artichauts (ou 3 jeunes artichauts entiers)
nettoyés, préparés et coupés en quatre.
250 g (2 tomates moyennes ou 1 grosse tomate) de
tomates fraîches, épépinées et coupées en dés
60 g (1/2 tasse) d’oignons coupés en tranches
100 g (3,5 onces) de prosciutto en tranches fines
1 c. à soupe de haricots blancs en boîte (facultatif)
2 c. à soupe d’huile d’olive extra-vierge
1 c. à soupe chacun de basilic frais et de persil

PRÉPARATION
1- Préchauffez le four à 425 ºF. Faites cuire les
artichauts préparés pendant 15 minutes à l’eau
bouillante salée. Laissez égoutter la tête en bas
puis retirez le foin si vous ne l’avez pas déjà fait.

2- Faites deux boules avec la pâte à pizza que
vous étendrez de manière à obtenir deux cercles
d’environ 24 cm chacun. Mettez sur une plaque
ou une tôle à pizza. Garnissez de sauce tomate.
Disposez dessus les morceaux d’artichauts et de
tomates, les rondelles d’oignons et les haricots,
et, enfin le jambon que vous disposerez de
manière à couvrir un peu la garniture. Arrosez
d’un peu d’huile d’olive et faites cuire au four
pendant 20 minutes. Retirez après la cuisson et
saupoudrez les herbes fraîches sur le dessus de
la pizza.

Tajine marrakchi aux
artichauts et petits pois
Voici une recette typiquement marocaine, provenant
d’une cuisinière de la ville deMarrakech, qui a été
publiée dans un magazine américain, il y a quelques
années. Avec ce tajine, on ne sert que du pain frais —
surtout pas de couscous. Et l’on peut faire précéder de
plusieurs petites salades printanières, comme une
salade de tomates et de concombre coupés en dés.

INGRÉDIENTS
1/4 tasse d’huile d’olive extra-vierge
1 c. à thé de sel marin
1 c. à thé de gingembre en poudre
1c. à thé de poivre du moulin
1 pincée de safran frais
1/4 c. à thé de curcuma en poudre
8 côtelettes d’agneau
1 oignon émincé
1 bouquet de persil plat bien frais
1 bouquet de coriandre frais
1 tasse d’eau
1/2 citron confit, la chair retirée, la peau coupée en dés
(en vente dans les épiceries moyen-orientales dontMain,
1188, boulevard Saint-Laurent, 861-5681)
1 citron coupé en deux
8 petits artichauts, nettoyés et coupés en deux
300 g (10 onces) de petits pois frais (ou sinon congelés)

PRÉPARATION
1- Dans un large poêlon ou une marmite,
mélangez l’huile avec le sel, le gingembre, le
poivre, le safran et le curcuma. Augmentez le
feu à moyen et déposez quatre côtelettes
d’agneau côte à côte. Faites brunir d’un côté
avant de retourner. Laissez cuire environ 15
minutes en tout. Retirez et déposez sur un plat.
Faites brunir légèrement les quatre autres
côtelettes des deux côtés dans le poêlon et une
fois cuites, superposez-y les côtelettes préala-
blement cuites en mettant un peu d’oignons
hachés entre les deux. Répandez le reste
d’oignons hachés sur le dessus. Ajoutez le
citron confit, une tasse d’eau et le persil et la
coriandre attachés ensemble avec une corde.
Couvrez le poêlon ou la marmite et amenez à
ébullition. Réduisez et laissez mijoter à feu
moyen pendant environ 30 minutes.

2- Entre-temps, mettez les moitiés du citron
dans un grand bol rempli d’eau en pressant
légèrement pour en extraire le jus. Préparez les
artichauts en vous débarrassant des feuilles
extérieures et en ne gardant que les coeurs que
vous plongerez dans le bol d’eau citronnée.
Une fois la cuisson de l’agneau terminée,
ajoutez les artichauts égouttés, puis couvrez et
laissez cuire encore 10 minutes. Ajoutez les
pois verts frais et laissez mijoter encore 10
minutes.

3- Déposez les côtelettes d’agneau dans le fond
d’un tajine ou d’un plat à service, ajoutez les
artichauts et les petits pois et laissez la sauce
dans le poêlon, puis couvrez. Laissez réduire le
fond encore une dizaine de minutes où jusqu’à
ce qu’il ait pris une consistance sirupeuse.
Versez la sauce sur l’agneau et servez avec du
pain craquant et bien frais.

ROBERT BEAUCHEMIN
COLLABORATION SPÉCIALE

J’AI TESTÉ

J’AI LU

Vinaigre balsamique de Reggio
Emilia, Acetaia San Giacomo

Nous sommes dorénavant tous familiers
avec le célèbre vinaigre de Modena. Mais
très peu avec celui que produit la ville
voisine de Reggio Emilia, qui bénéficie
aussi d’une DOP de prestige. La fabrication
de ces deux vinaigres se fait traditionnel-
lement dans les deux villes depuis le
Moyen Âge en guise d’élixir médicinal
destiné aux ducs et aux princes. Et même
si la parenté et la technologie de fabrication
entre les deux restent indéniables, les
experts insistent sur leur distinction. Celui
que nous propose cette belle maison est un
produit rare qu’on a tout intérêt à réserver
pour les grandes occasions : à verser au
compte-gouttes sur un foie gras poêlé ou
un suprême de canard braisé. Ou mieux,
quelques gouttes sur un parmigiano-
reggiano vieilli.
En vente Aux Douceurs du marché, marché Atwater
et au Fou vrac, Laurier Est.

Olives Picholines de pays,
Confiserie du littoral

Ces olives vertes de forme
allongée et aux noyaux
plats, qui composent
souvent les assemblages
d’huiles méridionales
françaises, sont, en plus
d’être la principale variété
cultivée en Provence et
dans le Languedoc, les
plus typiques. On les
trouve partout en guise

d’olives de table et on les grignote à l’apéro
avec un verre de pastis ou de rosé. Celles-ci
sont cueillies et préparées avec soin, sans
traitement aucun, sinon la saumure.
Autour de 5$ le paquet de 250 g.
En vente dans la plupart des épiceries fines en ville.

Tôle à pizza

On vous dit que vous ne réussirez pas une
pizza sans pierre ou plaque de marbre sur
laquelle la cuire ? Mais non voyons ! Ce
que l’on veut d’une bonne pizza, c’est ce
goût légèrement carbonisé qui vient de
l’intensité de la chaleur et de la combustion
du bois. À défaut de mettre du bois dans
votre four, mettez la pizza sur une plaque
perforée qui facilitera le passage de l’air et
de la chaleur au coeur de la pâte. La croûte
sera plus croustillante et quasiment
parfaite.
Entre 12 et 25$ selon la taille, la forme et le
matériau. En vente à la Quincaillerie Dante, 6851,
Saint-Dominique, Montréal (514-271-2057).

À la manière de Peppino Perri
(Les Belles Tables du Québec)

Cet ouvrage porte bien son double nom, «à
la manière» de Peppino, chef au Sapori
Pronto, l’une des plus «belles tables du
Québec». Le premier de la série annonce
bien ses couleurs : l’Italie classique, savante
mais juste assez, pleine de ces couleurs qui
évoquent la campagne et l’été. Le livre de
M. Perri nous met l’eau à la bouche. Et
nous donne envie de cuisiner ces
minestrone, carpaccio, salades de fenouil ou
de roquette et risotto aux champignons
sauvages dont on ne se lasse jamais. Avec
un tel professeur, il est difficile de rater son
coup.
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ROBERT BEAUCHEMIN
COLLABORATION SPÉCIALE

PHOTO IVANOH DEMERS, LA PRESSE©

Questions de cuisine ? Truc
gourmand à partager avec nous ?

Écrivez à Robert Beauchemin, à
actuel@lapresse.ca ou au 7, rue Saint-Jacques,
Montréal, H2Y 1K9.

Les artichauts sont des légumes difficiles à aimer. Sachez qu’en Syrie, ils
sont considérés comme les légumes les plus nobles du jardin. Peut-être
en raison de leur préparation laborieuse dont le résultat est étonnant.
Voici quelques suggestions printanières inhabituelles.

Cake aux artichauts et aux tomates séchées
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ACTUEL

MOCHETÉ CULINAIRE
DE LA SEMAINEUne question d’étiquette

ARIANE KROL

À BOIRE
ET À MANGER

La mocheté de la semaine derniè-
re, les !&*# ! ! d’autocollants qui
arrachent la peau des fruits
lorsqu’on les enlève, en a fait réa-
gir plusieurs. Vous avez été nom-
breux à souligner que les chiffres
apposés sur ces autocollants ont
une signification bien réelle. Ces
numéros de quatre chiffres —
cinq pour les produits bios et
transgéniques, mais nous y re-
viendrons — font en effet partie
d’un système international appe-
lé price look-up, mieux connu sous
l’acronyme PLU. À qui et à quoi
cela sert ? Avant tout aux épi-
ciers, qui l’utilisent pour gérer
leurs inventaires et garantir que
les fruits, légumes, fines herbes
et noix vendus en vrac sont cor-
rectement identifiés à la caisse.
« Le système a été poussé par les
détaillants, pas par les produc-
teurs », note Jane Proctor, de
l’Association canadienne de la
distribution des fruits et légumes.
Les défenseurs de ce système
font valoir qu’il protège aussi le
consommateur. Sans autocollant,
la caissière pourrait se tromper et
facturer une poire conventionnel-
le au prix d’une bio. Nous voilà
devant un dilemme très contem-
porain : sommes-nous prêts à su-

bir une contrariété mineure mais
certaine pour nous prémunir con-
tre une éventualité ? Je préfère
prendre le risque. À quoi bon es-
sayer de ramener des Bartlett in-
tactes à la maison si on a la certi-
tude qu’elles s’abîmeront dès
qu’on enlèvera les autocollants ?
Les codes PLU, comme les co-
des-barres, permettent aussi d’ac-
célérer le passage aux caisses.
Comme toutes les technologies,
c’est merveilleux quand ça fonc-
tionne et hallucinant de stupidité
quand ça dérape. J’ai vu récem-
ment une caissière obligée de re-
poinçonner toute l’épicerie d’une
cliente parce qu’un code de toma-
tes erroné avait paralysé le systè-
me.
Plusieurs d’entre vous m’ont fait
remarquer que ces autocollants
exaspérants sont tout de même
porteurs d’une information utile :
la provenance du produit. Vérifi-
cation faite, le code PLU est la
seule information obligatoire sur
ce type d’étiquette. Le pays d’ori-
gine, le nom du producteur et du
produit ainsi que les réclames
comme Sweet & Tender sont en op-
tion. Mais il est vrai que le lieu
de production y figure souvent.
Et c’est une bonne chose parce
qu’il ne faut pas trop se fier aux
affiches accrochées au rayon des
fruits et légumes. J’ai trouvé cette
semaine des Bosc soit disant cali-
forniennes qui venaient du Chili
et d’Afrique du Sud et des poi-
vrons du même État cultivés au

Canada.
Certains produits vont continuer
à échapper aux autocollants en
raison de leur petite taille (cham-
pignons, cerises, raisins, etc.), de
leur réticence aux adhésifs (pom-
mes de terre) ou de leur penchant
pour le strip-tease (oignons, aïl).
Mais de façon générale, il faut
s’attendre à ce que de plus en
plus d’épiciers adoptent ce systè-
me. Mon seul espoir, c’est qu’il
reste à peine 400 numéros dispo-
nibles. L’International Federation
for Produce Coding limite l’attri-
bution des codes aux variétés à
volume élevé, mais la pénurie
surviendra tôt ou tard. Ce jour-là,
j’espère que quelqu’un aura la
bonne idée d’abolir tous les co-
des des fruits à peau fragile pour
les attribuer à d’autres produits
qui ne souffriront pas de la pré-
sence d’un autocollant

.... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .

Pour en savoir davantage, vous pouvez
consulter le site //plu.plucodes.com .
Vous verrez que plus de 1300 numéros
ont déjà été attribués, que le code des
aliments biologiques est précédé d’un 9
et celui des produits issus du génie gé-
nétique d’un 8. Jane Proctor assure
qu’aucun aliment ne porte ce chiffre
dans les huit pays où les détaillants utili-
sent le système PLU. Si vous en trouvez
un, faites-moi signe.

COURRIEL

Pour joindre notre journaliste :
ariane.krol@lapresse.ca
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LE BARBECUE
EST ENCORE RANGÉ ?

VITE, LE NOUVEAU MAGAZINE RICARDO !

Cuisinez avec Ricardo,
en rediffusion du lundi au vendredi, 11 h,
sur les ondes de Radio-Canada
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Eaux édulcorées
En décembre dernier, le Sunday Ti-
mes de Londres a calculé que certai-
nes eaux aromatisées vendues en
Angleterre contenaient plus de su-
cre au litre qu’une barre Mars. Et
ici ? Difficile de savoir. Les listes
d’ingrédients mentionnent la pré-
sence de sucre de canne, de gluco-

se-fructose ou de sucrose liquide,
mais rares sont les embouteilleurs
qui précisent la quantité de sucre
par portion. À surveiller lorsque
cette information deviendra obliga-
toire en décembre prochain.

Ariane Krol
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L’ancienne Golf
de Benoît XVI
aux enchères sur Internet
AGENCE FRANCE-PRESSE

BERLIN — L’ancienne voiture du pa-
pe Benoît XVI, une Volkswagen
Golf grise de 1999, a été mise aux
enchères sur le site Internet eBay, a
annoncé hier son actuel propriétaire.
« Elle roule divinement bien », a
déclaré Benjamin Halbe, fonc-
tionnaire de Olpe, dans l’ouest de
l’Allemagne, qui a acheté le véhicule
d’occasion en janvier dernier.
Le jeune homme, âgé de 21 ans, a
précisé que le vendeur, Kurt Schnei-
der, lui avait seulement dit que la
Golf avait toujours roulé avec la bé-
nédiction divine. Benjamin Halbe
n’a appris que plus tard le nom de
l’ancien propriétaire et a « alors
compris ce que le vendeur avait vou-
lu dire ».
Le vendeur, Kurt Schneider, a expli-

qué qu’il avait vendu la Golf en 1999
à Georg Gaenswein, alors secrétaire
de l’évêque Josef Clemens, lequel l’a
envoyée à Rome, où elle a été enre-
gistrée au nom du cardinal Joseph
Ratzinger, le futur pape Benoît XVI.
«Mais nous ne savons pas s’il l’a
réellement conduite », a expliqué M.
Schneider, Benoît XVI n’ayant pas,
selon des sources ecclésiales, le per-
mis de conduire.
En 2003, Georg Gaenswein est de-
venu le secrétaire privé du cardinal
Ratzinger.
La Golf a été par la suite revendue à
Kurt Schneider, qui l’a cédée en jan-
vier à Benjamin Halbe.
Sa mise en vente est un succès : les
enchères ont déjà largement dépassé
les 10 000 euros (16 000 $) que Ben-
jamin Halbe avait payés pour l’ac-
quérir.

Une réalisation
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OUVERT
pour la saison.

11600, boul. De Salaberry,
Dollard-Des-Ormeaux
Tél.: (514) 685-0183
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ACTUELSAVEURS

Rencontre vin-saucisses
FRANÇOIS CHARTIER

VINS ET METS
COLLABORATION SPÉCIALE

Avec le retour du temps des grilla-
des, la simplicité de préparation
d’un repas de merguez ou de saucis-
ses italiennes grillées fait de cette
charcuterie l’une des plus appréciées
des rois du barbecue que sont deve-
nus les Québécois.
Quoi de plus sympa qu’un repas de
saucisses grillées improvisé à la der-
nière minute et arrosé d’un rouge
tout aussi engageant ? Car, en matiè-
re d’harmonie avec ces charcuteries à
base de porc, de veau, de boeuf ou
de volaille, il n’y a pas que la bière
qui a sa place. Le vin rouge en est
aussi un bienheureux compagnon.
« À plat simple, vin simple ! » Cet-
te règle est tout indiquée autour du
barbecue. Ce n’est pas le temps de
sortir vos crus de renom, alliant fi-
nesse, race et complexité. Il vaut
mieux opter soit pour un rouge qui
aura le rôle de rafraîchisseur de pa-
pilles — car les saucisses sont gras-
ses et certaines sont bien épicées —
soit pour un rouge qui, par sa rustre
personnalité, vous décapera les glan-
des salivaires et en mettra plein la
vue à vos saucisses. Si j’ai volontai-
rement désigné le « rouge », c’est
qu’à quelques exceptions près, il est
votre atout avec dame saucisse, tout
comme la rousse et la brune le sont
chez les bières.

Saucisses épicées
Débutons avec des conseils desti-
nés à ceux qui aiment combattre le
chaud par le chaud en mangeant des
saucisses piquantes en pleine saison
estivale.
Avec les saucisses épicées, comme
les saucisses italiennes très fortes, les
merguez piquantes et certains chori-
zos, il faut jouer la carte de la fraî-
cheur, avec des vins rouges plutôt
légers mais vivifiants, servis impéra-
tivement très frais, ou encore la carte
du tout pour le tout, avec des vins
généreux en alcool, aux tanins enve-
loppés par une chair imposante.
Si vous optez pour un rouge fraî-
cheur, sélectionnez l’excellent rap-
port qualité-prix argentin, Merlot
Astica 2004 Mendoza, Bodegas
Trapiche (8,10 $ ; C-637876) qui
possède du fruit (cerise, framboise,
cannelle), du charme et des saveurs
fraîches et précises. Ou choisissez
l’une des belles aubaines italiennes
du répertoire général de la SAQ, Le
Orme 2002 Barbera D’Asti, Miche-
le Chiarlo (16,85 $ ; C-356105). Il a
tout pour plaire. Du nez, de l’expres-
sion, de la fraîcheur, des tanins fins,
une belle souplesse avec des saveurs
de fruits rouges, de fruits noirs et de
fleurs. Avec ce type de vins, accom-
pagnez vos saucisses épicées de salsa
aux tomates et aux poivrons.
Si par contre vous préférez un rou-
ge capiteux pour affronter le piquant
et le gras de vos saucisses, optez
pour un rouge italien comme le très
bon Perdera 2003 Monica di Sar-
degna, Argiolas (15,20 $ ; S-
424291), fortement coloré, plein,
aromatique à souhait, aux effluves
de fruits mûrs passablement riches,
où s’entremêlent fraise, framboise et
cerise noire, rehaussés par une tou-
che poivrée, aux tanins bien présents
et enrobés par un corps généreux.
Son style sudiste engageant plaira
aux amateurs de rouges languedo-
ciens. D’ailleurs, vous pourriez aussi
choisir avec bonheur le très bon Co-
teaux-du-Languedoc Les Garri-
gues 2002, Domaine Clavel
(19,10 $ ; S-874941), cacaoté et con-
fit, ample, charnu et généreux, sans
être aussi complexe que ne l’était le
2001. Pour créer un contraste et bri-
der légèrement la puissance de ces

vins, accompagnez les saucisses
d’endives et de radicchio grillés à
l’huile et aux herbes de Provence.

Hot ! Hot ! Hot !
Pourquoi ne pas vous amuser en
transformant de traditionnels chiens-
chauds en hot-dogs piquants ? Pour
ce faire, effectuez une entaille dans
les saucisses, sur le sens de la lon-
gueur, et insérez-y des piments jala-
penos et de fines tranches de ched-
dar. Un choix ici pour revitaliser les
papilles légèrement anesthésiées par
la force des piments jalapenos.
Pour jouer gagnant, dénichez une
bière passablement puissante, mais
qui est aussi rafraîchissante, ce qui
est le cas de la superbe québécoise
Bière La Vache Folle ESB, « Rous-
se Extra Special Bitter », Micro-
brasserie Charlevoix, Baie Saint-
Paul (3,79 $ ; 500 ml ; 6 % alc. ; en
vente dans les dépanneurs et épice-
ries) que vous servirez dans un verre
à vin rouge évasé, à 12° Celsius,
donc vraiment pas trop froide.
Son nez est très invitant, riche et
complexe, aux notes fruitées d’abri-
cot et aux parfums grillés de malt
sucré et de sucre brun, sa bouche est
ample et intense, dotée d’une vi-
brante amertume, ce qui fera écho au
piquant des petits pimentos. Pour
dénicher les meilleurs points de ven-
te pour ce type de bières, visitez le
sitewww.microbrasserie.com.

Pour le vin, il vous faudra de la
chaleur, de l’ampleur et de la mâche
— sachez que le gras calme la brûlu-
re des piments. Exigences auxquel-
les répondent bien les vins de zin-
fandel ou de petite syrah, comme
l’aubaine mexicaine, la Petite Syrah
L.A. Cetto 2002 Mexique (11,40 $ ;
S-429761).

Saucisses douces
Pour les saucisses plus douces, il
vous faudra situer votre choix de vin
à mi-chemin entre la fraîcheur et
l’ampleur. Un vin trop léger passe-
rait inaperçu et un vin trop puissant
écraserait vos pauvres saucisses ! Les
bratwurst, chipolatas et Toulouse,
que vous accompagnerez soit d’une
chiffonade de poivrons et d’oignons
grillés, soit de champignons porto-
bellos rôtis, s’accommoderont fort
bien d’un vin à base de cabernet
franc, de merlot ou de pinot noir tel
le Saint-Nicolas de Bourgueil
« Les Mauguerets-La Contrie »
2002 Pascal & Alain Lorieux
(20,70 $ ; S-872580). Ce rouge par-
fumé aux effluves précis, rappelant
la confiture de petits fruits rouges
ainsi que le champignon de Paris,
avec une pointe minérale de mine de
crayon est marqué par des tanins
soyeux, au corps aérien et digeste,
on ne peut plus savoureux.
Quant aux plus grasses et compac-
tes saucisses italiennes douces, mer-

guez douces et saucisses à la tomate
et au basilic, que vous escorterez de
tranches d’aubergines grillées, vous
prendrez soin de les marier à un
rouge plus dodu, plus gras et plus
juteux. Optez pour l’aubaine espa-
gnole, le Cruz de Piedra Garnacha
2003 Calatayud, Bodega Virgen de
la Sierra (11,95 $ ; C-620690)
— tout aussi dodu, généreux, tanni-
que et gorgé de fruits qu’il ne l’était
dans sa version 2002. Ou encore,
choisissez cette rareté chilienne, le
Cordillera 2000 Central Valley,
Miguel Torres (28,20 $ ; S-883405),
un vin composé de très vieilles vi-
gnes de carignan, résultant en un vin
passablement concentré, aux tanins
présents, mais au grain fin et parfai-
tement enveloppé par des saveurs
confites. Une longue finale épicée si-
gne cette excentricité.

Ça sent la bière...
Enfin, impossible de parler saucis-
ses sans proposer les classiques et
savoureuses saucisses à la bière gril-
lées, dont vous trouverez une recette
dans le livre Barbecue de Steven Rai-
chlen. Servies avec des pommes de
terre sautées aux herbes et à l’huile
d’olive, elles seront accompagnées
d’une ale triple, idéalement la même
qui aura servi à la cuisson. Remplis-
sez donc vos verres de la Bière Do-
minus Vobiscum Triple, « extra-
forte et épicée », Microbrasserie

Charlevoix, Baie Saint-Paul
(3,79 $ ; 500 ml ; 9 % alc. ; en vente
dans les dépanneurs et épiceries).
Une superbe bière, de la remarqua-
ble Microbrasserie Charlevoix,
inspirée par l’héritage monastique
belge. Une blonde hyper aromati-
que, fruitée, aux effluves de zeste
d’agrume, d’abricot et de camomille,
à la bouche sphérique, généreuse et
pénétrante, d’une très grande allon-
ge en fin de bouche. Des traces de
houblon, d’orge malté, de graines de
coriandre et de miel signent cette fin
persistante comme nulle autre blon-
de québécoise.
L’idée d’un vin vous tenaille ?
Alors, voici l’exception qui confirme
la règle : cette recette de saucisses à
la bière grillées est idéale pour un
blanc sec, passablement riche, à la
fois dense et rafraîchissant. C’est le
cas des vins de pinot gris, spéciale-
ment le Pinot Gris Barriques 2002
Alsace, Domaine Ostertag (31 $ ;
S-866681), au nez profond, détaillé
et engageant, au touché de bouche à
la fois sphérique et onctueux, où se
cache à l’arrière-scène une acidité
minéralisante, qui fera le pont avec
celle de la bière ayant servi à la cuis-
son. Agrumes, gingembre et fumée
signent ce cocktail de saveurs. De la
bière au vin, il n’y a qu’un pas à
franchir. Il suffit de demander...

QUELQUES
HARMONIES
POUR LES SAUCISSES

SAUCISSES ITALIENNES TRÈS
FORTES, MERGUEZ ET
CHORIZOS, ENDIVES ET
RADICCHIO GRILLÉS AUX
HERBES DE PROVENCE.
Perdera 2003Monica di Sardegna,
Argiolas (15,20 $ ; S-424291),
Coteaux-du-Languedoc Les Garrigues
2002, Domaine Clavel (19,10 $ ; S-
874941)

HOT-DOGS PIQUANTS AUX
JALAPENOS ET AU CHEDDAR
Bière La Vache Folle ESB, « Rousse Extra
Special Bitter », Microbrasserie
Charlevoix, Baie Saint-Paul (3,79 $ ;
500 ml ; 6 % alc. ; en vente dans les
dépanneurs et épiceries)
Petite Syrah L.A. Cetto 2002Mexique
(11,40 $ ; S-429761)

SAUCISSES ITALIENNES TRÈS
FORTES, MERGUEZ ET
CHORIZOS, AVEC SALSA AUX
TOMATES ET POIVRONS.
Merlot Astica 2004Mendoza, Bodegas
Trapiche (8,10 $ ; C-637876) Le Orme
2002 Barbera D’Asti, Michele Chiarlo
(16,85 $ ; C-356105)

BRATWURST, CHIPOLATAS ET
TOULOUSE, AVEC POIVRONS
ET OIGNONS GRILLÉS OU
CHAMPIGNONS
PORTOBELLOS GRILLÉS
Saint-Nicolas de Bourgueil « Les
Mauguerets-La Contrie » 2002 Pascal
& Alain Lorieux (20,70 $ ; S-872580)

SAUCISSES ITALIENNES
DOUCES, MERGUEZ DOUCES
ET SAUCISSES À LA TOMATE
ET AU BASILIC, TRANCHES
D’AUBERGINES GRILLÉES
Cruz de Piedra Garnacha 2003
Calatayud, Bodega Virgen de la Sierra
(11,95 $ ; C-620690)
Cordillera 2000 Central Valley, Miguel
Torres (28,20 $ ; S-883405)

SAUCISSES À LA BIÈRE
GRILLÉES, AVEC POMMES DE
TERRE SAUTÉES AUX HERBES
ET À L’HUILE D’OLIVE
Bière Dominus Vobiscum Triple, « extra-
forte et épicée », Microbrasserie
Charlevoix, Baie Saint-Paul (3,79 $ ;
500 ml ; 9 % alc. ; en vente dans les
dépanneurs et épiceries).
Pinot Gris Barriques 2002 Alsace,
Domaine Ostertag (31 $ ; S-866681)
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Avec les saucisses très épicées, optez pour un rouge italien comme le Perdera 2003 Monica di Sardegna, Argiolas
(15,20 $; S-424291), coloré, aromatique (fraise, framboise, cerise noire, poivre), généreux et texturé.

NOTES
DU SOMMELIER
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Une dégustation
monstre !
Du 2 au 5 juin 2005, le Stade olympi-
que de Munich se transformera pour
accueillir le Weinwelt München, une
dégustation hors du commun. Cet
événement international permettra,
tant au public qu’aux professionnels,
de découvrir des vins provenant des
quatre coins du monde.
Pendant quatre jours, le terrain du
Stade olympique sera transformé en
un site unique de dégustation de vins
et de gastronomie. Une grande messe
des sens, où couleurs, parfums et sa-
veurs seront au rendez-vous.
Un vignoble de plus de 20 000
pieds de vigne sera planté pour l’oc-

casion. Les visiteurs pourront partici-
per à la grande vente de pieds de vi-
gne à la fin de la manifestation et
planter chez eux un souvenir du
Weinwelt ! Il y aura aussi des ate-
liers, des séminaires, des dégusta-
tions thématiques tels que « Le vin et
la santé », « L’analyse sensorielle du
vin » et « L’influence des modèles de
verre sur la saveur du vin ».
Le point fort de cette manifestation
sera la plus grande dégustation com-
mentée de vins au monde. Plus de
10 000 invités sont attendus. Des bé-
névoles sont recherchés pour laver les
verres au lendemain de la fête...
www.weinwelt-muenchen.de.

Toujours
plus d’alcool...
L’évolution des méthodes d’élabo-
ration des vins au cours des
10dernières années a considérable-

ment modifié les préceptes régis-
sant l’harmonie des vins et des
mets. Avant la fin des années 80, la
presque totalité des vins français et
européens avaient un titre alcoolé-
mique se situant entre 10,5 °C et
12 °C. Depuis le milieu des années
90, ce titre se positionne plus sou-
vent qu’autrement entre 13 °C et
14,5 °C, quant ce n’est pas 15 °C !
Quant aux vins du Nouveau Mon-
de, ils se situent presque à tout
coup à 14 °C.
La recherche de la maturité alcoo-
lique semble avoir pris le pas sur la
quête de la finesse et de la digesti-
bilité des vins. Pourtant, lorsque
vous les dégustez à table, certains
de ces vins, lourds et pommadés,
masquent les plats. Comme l’alcool
participe à la sucrosité des vins, ce-
la explique que certains vins rou-
ges peuvent vous sembler sucrés,
même s’ils sont secs dans la très
grande majorité des cas. Par contre,

grâce à leur goût sucré et à leur am-
plitude généreuse, ces vins inhi-
bent l’amertume de certains mets et
fromages et permettent l’accord
— qui était jusqu’ici impossible
avec des rouges vifs et tanniques —
avec une large gamme de plats uti-
lisant le sucré, le salé et l’aigre.

Cépage
blind date !
L’acidité du vin, qui fait souvent
défaut dans les vins de climat
chaud, est l’une des composantes
essentielles des vins engendrés par
ce cépage, ce qui permet la réussite
de multiples accords. Les vins
blancs de ce cépage sont parmi les
rares à s’harmoniser autant avec la
puissance et la salinité du caviar, le
goût pénétrant de la sauce soja, le
brûlant des épices des cuisines can-
tonaise et séchouanaise, la minéra-

lité de la truffe et la saveur iodée
des poissons crus (nature ou mari-
nés) qu’avec les poissons fumés et
les légumes (asperges, artichaut,
céleri, céleri-rave, poireau, oignon,
wasabi et raifort). Les vins à base
de ce grand cépage, qui leur permet
de réaliser un rare équilibre entre
vivacité et volume (fraîcheur et
densité), peuvent atteindre des
sommets de complexité. Son poten-
tiel de conservation peut être de
beaucoup supérieur à la majorité
des autres cépages blancs. À ven-
dredi prochain, pour une rencontre
« à l’aveugle » !
.... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .... .

François Chartier est l’auteur du livre À
table avec François Chartier — recettes
pour amateurs de vins, harmonies Vins &
Mets et cépages du monde — aux Édi-
tions La Presse. On peut lui envoyer des
questions par courrier électronique ac-
tuel@lapresse.ca ou par la poste : 7, rue
Saint-Jacques, Montréal H2Y 1K9. .
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WI L FR I D DEROME expe r t e n hom i c i d e s
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Tableau parisien
Assis à sa table de travail, Wilfrid
cachette l’enveloppe adressée à So-
phie-Catherine. Devant lui, dans
un cadre, sa douce lui fait de l’oeil.
Il inscrit l’adresse avec attention. Il
se garde bien de commettre l’erreur
d’écrire «Canada» plutôt que
«USA».
Il aime sa chambre de l’hôtel des

Balcons, situé au 3, rue Casimir-
Delavigne. Elle est confortable
mais petite, dix mètres carrés à
peine, tout juste assez de place
pour le lit, le chiffonnier et la table
de travail. La plupart des résidents
sont des universitaires ou des pro-
fesseurs de toutes origines qui y lo-
gent pour une longue période. Une
grande fenêtre à battants s’ouvre
sur un élégant balcon en fer forgé,
d’où le nom d’hôtel des Balcons.
Heureusement que Wilfrid peut aé-
rer, car les odeurs qu’il rapporte de
la morgue dans les fibres de ses vê-
tements sont âcres et pénétrantes.
Serviette à la main, Derome sort

de sa chambre. Il descend le long
escalier en colimaçon. Il passe de-
vant une porte vitrée traversée de
belles volutes en bois. «C’est de
style art nouveau», lui a dit l’hôte-
lière. À l’extérieur, il fait un froid
de canard en ce 14 décembre de
1908. L’humidité cisaille les os
comme un scalpel.
Le sixième arrondissement, en

bordure du Quartier latin, est l’un
des plus beaux coins de Paris. De-
rome s’estime chanceux d’être à
proximité de tout: cafés, revues
musicales, librairies, jardin du
Luxembourg. Juste au bout de la
rue, à deux pas, il y a l’Odéon.
Comme chaque jour de la se-

maine, il se rend à pied à la mor-
gue. Dix minutes à peine l’en
séparent.

– Il y aurait eu des irrégularités
dans le concours d’agrégation de
1908, répond Emmanuel Benoit. Et
toi, à la morgue?
– Les morts ne revendiquent

rien! Nous le faisons pour eux.
– Tu viens à la prochaine ren-

contre du Club La Boucane? de-
mande Bourgouin.
– Oui.
Souvent, ils se rendent au Café

Voltaire ou au Café anglo-améri-
cain, où se réunissent les membres
du Club La Boucane, une bande de
joyeux Canadiens français. Là, De-
rome côtoie les sculpteurs Lali-
berté, Hébert et Dubé: de bons
vivants, ce qui contraste avec les
macchabées quotidiens. Ils chan-
tent, lisent des poèmes, parlent de
leur lointain Canada, de Louis Fré-
chette. Suzor-Coté, qui aime chan-
ter comme Derome, s’y rendait
souvent encore récemment, mais il
vient de rentrer au pays. La vie à
Paris a ses bons côtés.
– Qu’est-ce que vous allez faire,

aujourd’hui?
– On va visiter Paris et ses

charmes.
– Venez visiter la morgue et ses

cadavres comme autrefois!
– On te laisse les catacombes!
Derome s’esclaffe. Il aime bien

l’humour noir. Il salue ses copains.
– N’oubliez pas le onzième com-

mandement: «Aux Folies-Bergère
tu ne jouiras qu’avec des lunettes
d’approche.»

Mais ce matin, dans la rue où se
trouve l’École de médecine, il en-
tend au loin des clameurs, qui de-
viennent de vives protestations.
Les étudiants en médecine blo-
quent l’accès de la faculté. Derome
pense à ses deux copains Benoit et
Bourgouin, étudiants de deuxième
cycle qui font une spécialité. La
contestation concerne le concours
d’admissibilité à l’agrégation. La
fac est fermée pour la journée. Un
professeur aurait été pris à partie.
Derome écoute la foule scander ses
revendications. De jeunes étu-
diants aux accents russes, orien-
taux et autres laissent libre cours à
leur dépit.
Il entend crier son nom avec l’ac-

cent de chez lui. Les docteurs Be-
noît et Bourgouin s’approchent. Ils
font partie des deux cent trente
étrangers inscrits à la fac de méde-
cine. Du nombre, il n’y a que trois
Canadiens.
– Merde, Wilfrid. Les cours sont

annulés, dit Bourgouin.
– Comment ça?
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