
Réseau des Gens
d’Affaire de Prévost
Le Réseau des Gens d’Affaire de
Prévost invite ses membres à son
assemblée générale le 13 septem-
bre à 19 h à la Gare de Prévost. Ce
sera l’occasion de proposer des
règlements généraux, d’élire les
membres du Conseil, de faire un
peu de réseautage et de discuter
des rapports annuels et des états
généraux du RGAP, avec un léger
goûter. Le salon des affaires de
Prévost «À la découverte des pro-
duits et services de Prévost» aura
lieu à l’École Val-des-Monts les 23
et 24 octobre 2010.

Jardins approuvés
par Mère Nature
Les jardins écologiques de
Prévost invitent les passionné(e)s
du jardinage à assister à des cours
sur une nouvelle méthode de jar-
dinage écologique. Ces cours
auront lieu à la Bibliothèque
municipale de Prévost, les
samedi de 9 h à midi. Le cours
sur la récolte et la conservation
des aliments sera le 11 septem-
bre, il y aura une introduction au
jardinage écologique permanent
le 18 septembre et un cours sur
l’aménagement du jardin écolo-
gique permanent le 2 octobre. Il
y aura aussi une visite des jardins
écologiques toute la journée du
25 septembre et un laboratoire
sur le plan d’aménagement et la
planification du jardin 2011.

Coopérative santé
Il y a un an déjà qu’un groupe de
citoyens de Prévost travaille sur
le développement d’une coopé-

rative de santé et de services pour
notre localité. Une contribution
payée une seule fois et rembour-
sable lorsque le résident quitte la
coopérative sera demandé et une
cotisation annuelle pourra égale-
ment être exigée (les montants
seront déterminés sous peu). Les
services du médecin seront gra-
tuits avec l’utilisation de la «
carte soleil ». Pour demeurer
informer de l’avancement du
projet, vous pouvez lire les arti-
cles du Journal de Prévost ou
visiter le site web www.coop-
sante-services-prevost.org

Assemblée générale
de l’ARLEQ
L’assemblée générale de
l’Association des Résidents du
Lac Écho/Quatorze Îles se tien-
dra le 29 août à 13 h au pavillon
du Club des Bons Voisins (au 84
de la 216e avenue à Saint-
Hippolyte). Isabelle St-Germain
du Projet Bleu Laurentides discu-
tera de l’état de santé du lac, le
conseiller Donald Riendeau fera
un rapport sur le code d’éthique
et de sécurité nautique; et le pro-
gramme Bon Voisin, Bon Œil
parlera de la protection des per-
sonnes et des biens.

Jardins du
Précambrien
Les Jardins du Précambriens
offriront le samedi 4 septembre à
14 h une présentation publique
de l’artiste multidisciplinaire
Nathalie Levasseur. Son œuvre
«Mes racines, ma Terre » propose
une réflexion multiple sur la
place qui est la nôtre, ou que
nous choisissons d’occuper, en

tant qu’individus parmi les indi-
vidus végétaux qui nous entou-
rent. Intégrée sans jugement à la
forêt, « Mes racines, ma Terre »
évoque les fondements anthro-
pologiques de l’utilisation de la
matière vivante par l’homme
pour sa survie.

Éco-Marché
La Municipalité de Piedmont
vous invite les dimanches du 15
août au 12 septembre de 9 h à
15 h à l’Éco-Marché sur le quai
de la Gare. Plusieurs commer-
çants vendent une grande variété
de produits écologiques, tels que
des aliments, des vêtements, des
produits nettoyants, de la poterie
ou des vins. Les consommateurs
pourront participer au tirage
d’un abonnement d’un an à la
revue « La Maison du 21e siècle
».

Proches aidants 
L’équipe du Soutien à domicile
du CSSS de Saint-Jérôme offrira
gratuitement un groupe de sou-
tien pour les proches aidants et
un café-échange aux résidents de
la MRC Rivière-du-Nord ou le
nord de la MRC Mirabel. Le
groupe de soutien fera des ren-
contres hebdomadaires durant
huit semaines consécutives avec
l’aide d’une travailleuse sociale.
Le café-échange tiendra des ren-
contres mensuelles informelles et
des conférences thématiques
accompagées par une travailleuse
sociale. Pour plus d’informations
ou pour s’inscrire, veuillez
contacter le 450-432-2777
(poste 6230 pour le groupe de
soutien et poste 6483 pour le
café-échange).
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Vu que l’espace dédié à cette chro-
nique a ses limites, pour toutes
demandes spéciales, je vous invite à
m’écrire à l’adresse courriel ci-haut
mentionnée. Je me ferai un plaisir de
vous répondre rapidement.

NB. Sur le même thème, plusieurs
autres recettes sont disponibles sur le
site du journal. Sur la page d’accueil,
cliquez sur « consulter une édition
récente », ensuite, cliquez sur « les
menus d’Odette ». Vous y trouverez
toutes mes recettes depuis le début de
cette chronique.

AUBERGINE : Tranchée et grillée
au four ou sur le gril, moussaka, rata-
touille, tian (gratin provençal),
lasagne, etc. La plupart du temps, je
préfère la faire dégorger, en tranche,
avant de l’utiliser. Je saupoudre de sel,
des deux côtés. Je laisse agir le sel pen-
dant au moins vingt minutes et je
rince le tout. Après, j’éponge bien les
tranches entre deux couches d’essuie-
tout ou dans un linge de cuisine.

Caviar d’aubergine
(Baba ganoush)

- Aubergine, 1 grosse ou 2 moyennes
- Ail, 4 gousses râpées ou hachées

finement

- Sel et poivre au goût
- Huile d’olive, 30 ml (2 cuil. à

soupe)
- Jus de citron 
- Tahini (beurre de sésame), 30 ml

(2 cuil. à soupe) facultatif
Préparation: Piquez l’aubergine et
mettez-la dans un four préchauffé à
350o F pendant environ 1 heure.
Laissez-la reposer (hors du four)
couverte d’un linge pendant au
moins 20 minutes. Videz-la et pilez
la pulpe avec tous les ingrédients
sauf l’huile (pilon ou robot culi-
naire). Ajoutez l’huile d’olive en
filet et en remuant, comme si vous
faisiez une mayonnaise. Réfrigérez
avant de servir comme trempette
avec des pitas grillés, etc. 

CHOU: Salade de chou, soupe au
chou, feuilles de chou farcies, chou-
croute, chou braisé, chou aux lardons
au curcuma et aux raisins secs, etc. Il
ne faut pas oublier que le chou d’hi-
ver qui arrive au marché en fin de sai-
son, est beaucoup plus dense que le
chou d’été. Le chou d’hiver se
conserve plus longtemps et c’est lui
qui sert à faire la choucroute.

Salade chaude de chou
et de carottes à l’oriental

− Carottes, 1 grosse ou 2 moyennes
coupées en fines juliennes

− Chou, tranché mince, de 300 à 450
ml (1 à 2 tasses) 

− Échalote française ou oignon,
émincé, 150 ml (2/3 de tasse) 

− Ail et gingembre, râpés, 5 ml (1
cuil. à thé) de chacun 

− Curcuma ou poudre de cari (ou un
mélange des deux), de 3 à 5 ml (1/2
à 1 cuil. à thé) 

− Oignon vert, 4 en petites rondelles
− Huile, 30 ml (2 cuil. à soupe)
− Sauce soya japonaise (Kikkoman), 15

à 30 ml (1 à 2 cuil. à soupe) au goût
− Mirin (vin de cuisson sucré asia-

tique), 15 à 30 ml (1 à 2 cuil. à
soupe) ou un mélange à parts égales
de sirop d’érable et de vin blanc

− Poivre ou flocons de piment au goût
Préparation : Faites revenir les
carottes, le chou et l’échalote (ou l’oi-
gnon) dans l’huile, ajoutez l’ail et le
gingembre et continuez la cuisson 1 à
2 minutes en remuant. Ajoutez le
reste des ingrédients, couvrez et lais-
sez mijoter très doucement jusqu’à ce
que les légumes soient tendres à votre
goût.

CONCOMBRE : Tzatziki, potage
froid au yogourt, salade grecque, car-
paccio de concombre au cerfeuil,
marinades, etc. Les petits concom-
bres libanais fraichement cueillis sont
exquis natures ou à la croque au sel.

Les concombres ordinaires à peau
épaisse gagnent à ce qu’on leur
fasse des stries sur la peau à
l’aide d’une fourchette.
COURGE : Gratin, purée,
potage, sautée, grillée au four
ou sur le gril, râpée dans la sauce
à spaghetti, ratatouille, fricot, tarte,
au four entière ou coupée en deux,
farcie, etc. La courge à chaire orange
se marie très bien à l’ail, aux plats à la
tomate bien relevés d’herbes et
d’épices. Elle est délicieuse tranchée,
badigeonnée d’huile d’olive et cuite
sur le gril. En petit fricot avec des
haricots blancs ou des pois chiches,
des oignons, des poivrons… La
courge se démarque de l’entrée au
dessert. Elle se pèle mieux une fois
coupée en quartier, si elle est fraîche
vous pouvez laisser la pelure.
COURGETTE : Râpée en salade, en
relish, sautée, grillée, farcie, en fricot et
ratatouille, gratin, beignets, cro-
quettes, gâteau et pain (sucré), etc.
Pour une entrée chic, on peut farcir ses
fleurs d’un mélange de fromage blanc
assaisonné. Ou, on les enrobe de pâte à
tempura et on les fait en grande fri-
ture, farcies ou non. Heureusement
que la courgette se prête à tout, car au
potager, elle peut être très prolifique.
Elle est exquise en salade, râpée avec
des carottes et une vinaigrette aigre-
douce au jus d’orange.
TOMATE : Je vais vous épargner la
liste de tout ce que l’on peut faire avec
elle, mais je tiens à partager une petite
recette très simple et combien goûteuse

de tomates confites. Elle est absolu-
ment sublime sur des pâtes et peut être
intégrée à toutes sortes de plats comme
les gratins, couscous, ratatouilles, dans
certaines salades tièdes ou froides, éta-
lée sur du pain grillé, etc.

Tomates confites
à l’ail et au romarin

- Tomates cerise ou tomates cou-
pées en huit

- Huile d’olive
- Ail taillé en allumettes
- Romarin frais en feuilles ou brin-

dilles de thym frais
- Sucre 
- Sel et poivre du moulin (ou flo-

cons de piment)
Préparation: Ici, c’est à vous de déci-
der des quantités. Étalez les tomates,
en une seule couche, dans un plat à
gratin non métallique. Ajoutez les
morceaux d’ail, le romarin ou le
thym. Salez, poivrez et saupoudrez le
tout d’une bonne pincée de sucre.
Ajoutez de l’huile d’olive en prenant
soin d’en mettre partout, assez géné-
reusement. Cuire au four à 350o F
pendant environ 1 heure.

Bon appétit !

Avec Odette Morin

Vous avez peut-être un potager, quelques plants de
légumes, des fines herbes en pots ou vous fréquentez les
marchés publics? Au cas où vous seriez à court d’idées
pour apprêter tous ces beaux légumes, je vous en propose
quelques-unes pour profiter de cette soudaine abondance. 

À court d’idées?

pourleplaisirdupalais@hotmail.com        www.journaldeprevost.ca

Le 10 septembre 2008, Andréane
Miron, vibrante, dynamique, au rayon-
nement étendu; fille d’Isabel et de
Sylvain, sœur de Julien; pour des raisons
connues d’elle seule, a décidé de mettre
fin à sa vie. Pour ajouter au drame de
cette triste journée, l’ambulance a mis 20
minutes à arriver au domicile de la
famille, faute de ressource explique-t-on
aux parents bouleversés. Une autre des
aberrations médicales de nos belles
Laurentides.

La communauté est sidérée. Pourtant,
Andréane était connue comme étant
pleine de vie : sportive, affectueuse, elle
avait des légions d’amis (es) et de multi-
ples intérêts, dont une passion pour la
scène. Elle pouvait aussi bien rire avec ses
amis au camp de jour, que jouer la comé-
die à ses parents ou encore paraître dans
des commerciaux à la télévision. Est-ce
son canular d’enlèvement, médiatisé
dans la région l’été précédent qui l’a
poussée au suicide? On ne peut que spé-
culer, son geste demeure incompréhensi-
ble et surtout très triste.

Depuis presque deux ans, puisque la vie
doit continuer, la famille d’Andréane vit
son deuil selon la maxime: s’exprimer
pour se libérer. Tout comme d’autres
parents endeuillés, les parents
d’Andréane décident de prêter leur talent
à l’organisme de prévention du suicide, le
Faubourg qui œuvre dans les
Laurentides. Isabel a écrit un livre au
sujet d’Andréane. Le lancement de  Mon
rayon de soleil aura lieu le 10 septembre à
19 h à l’Interclub de Piedmont; date
anniversaire du décès d’Andréane et

curieusement aussi, Journée mondiale de
la prévention du suicide.

Ce soir là, Sylvain, y annoncera égale-
ment, son initiative de sensibilisation et
de financement soit le Défi de l’Espoir
2011. Cette campagne vise à lever le voile
sur la problématique du suicide et à
amasser des fonds. Pour ce faire, Sylvain
entreprendra un périple de 5300 km à
vélo entre Vancouver et Montréal durant
l’été 2011. Leur but commun est d’amas-
ser 25000$ afin d’offrir une ligne
d’écoute supplémentaire au Faubourg et
ainsi réduire les mises en attente ou les
appels non répondus.

Le Québec est affligé d’un des plus
hauts taux de suicide au monde, surtout
chez les jeunes. Il est donc impératif de
soutenir des efforts de prévention comme
celui-ci. Pour plus d’information, visitez
le  www.cps-le- faubourg.org,  ou pour
parler à un intervenant 1-866-
APPELLE.

Isabel Ladouceur présente son livre : Mon rayon de soleil

Survivre au suicide de son enfant
Isabelle Schmadtke – Pourquoi, une adolescente de 12 ans choi-
sit-elle de s’enlever la vie? Pourquoi quiconque, peu importe son
âge, choisit-il de s’enlever la vie? Le suicide, encore tabou, est mal-
heureusement très présent dans les Laurentides. Trop de familles
sont touchées, trop de larmes sont pleurées. Une famille annela-
coise endeuillée s’investit dans la prévention de ce terrible fléau.

Isabel Ladouceur et son livre Mon rayon de soleil
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