
On peut débuter en affirmant que
l’augmentation générale des temps
de détention augmente les alloca-
tions de dépense consacrées à
celle-ci . Sachant qu’une année de
détention coûte au système public
près de 150 867$ et que les cana-
diens ont clairement exprimé, leurs
préoccupations premières a l’égard
de la santé; les coûts astronomiques
qui seront engloutis dans le systè-
me seront difficiles à expliquer à
tant de Canadiens qui attendent
pour une opération au genou ou
pour un remplacement de la

hanche sur des listes d’attente inter-
minable. Une étude d’Eric
Rasmusen déclare qu’une « déten-
tion trop longue entraîne des
dépenses excessives sur le système
carcéral » sans les bienfaits escomp-
tés . Il y a un autre angle que les
canadiens découvriront rapide-
ment. Notre système de justice a été
basé sur un principe britannique, à
savoir qu’il est préférable de ne pas
condamner plusieurs criminels que
de condamner un seul innocent.
Justement, dans l’étude de
Rasmusen, on explique scientifi-

quement que le « taux de condam-
nation d’innocent augmente de
façon exponentielle à mesure que
les peines augmentent, et que les
effets propres sont plus forts que
les effets croisés ». Il semble trou-
blant qu’on puisse vouloir augmen-
ter le nombre déjà alarmant de per-
sonnes reconnues coupables pour
des crimes qu’ils n’ont pas commis.
Rasmusen va encore plus loin en
affirmant qu’il est « impossible d’éli-
miner les sentences biaisées même
avec une attention plus particuliè-
re ». Rasmusen n’est pas le seul à
avoir fait des analyses scientifiques
positives sur l’efficience systémique
de la non-maximalisation des
peines. Atanu Saha, ainsi que
Graham Poole, ont aussi fait une
analyse sur la peine maximal effica-
ce dans un système sociétal à res-
sources limitées. La première
conclusion frappante de l’étude est
à l’effet que l’individu qui désire
enfreindre les règles sait très bien
«que le facteur coût est trop impo-
tant pour que l’agence (com-
prendre ici la police, les systèmes

de sécurité et autres) le surveille
d’une façon absolue ». Donc pour
que les peines plus sévères, suivant
l’argument du PCC en matière de
sécurité, ait un impact encore faut-il
pouvoir les appliquer sans entraîner
de condamnation innocente, mais
surtout il faut pouvoir « repérer » les
délinquants de façon absolue (c'est-
à-dire augmenté la probabilité d’ap-
plication d’une peine en la circons-
tance) ce qui est financièrement
impossible et qui relève du roman
de science-fiction – du moins pour
l’instant - de Georges Orwell, ou les
individus sont constamment sur-
veillé, et ce, même dans leur vie
privée. Il appert aussi d’après les
calculs scientifiques effectués que
le degré optimal des peines (le
niveau qui permet une dissuasion
maximale avec des coûts optimaux
(comprendre le coût comme étant
la somme sociale; on pense aux
erreurs judiciaires, les efforts de
monitorat, et les sommes néces-
saires pour le fonctionnement du
système dans son ensemble)) est de
53 à 71% plus bas que les peines

actuelles. Si « le choix des peines
était dans les mains des agences de
surveillance (police, agence correc-
tionnelle, et autres) les peines
seraient plus basses que ce qui est «
socialement » (comprendre politi-
quement) désiré ». Nous avons
démontré ici à l’aide d’études scien-
tifiques que l’augmentation des
peines n’entraîne que des effets
négatifs, à savoir, l’augmentation
des erreurs judiciaires, l’augmenta-
tion du nombre de petits délin-
quants qui auront à subir « l’influen-
ce criminogène de la prison » ce qui
n’est pas une garantie de sécurité
pour les Canadiens, ainsi que des
coûts systémiques ahurissant dans
une période ou les citoyens s’atten-
dent à des services de santé plus
adéquats (élimination des listes d’at-
tente, universalité des soins et
autres). Nous avons démontré aussi
que la tendance devrait être vers une
diminution de l’emprisonnement
pour faciliter la réinsertion sociale et
que cela serait privilégié par les
agences d’application de la loi.

Avec Odette Morin

Les desserts aux
fruits, simples, mais
quelle classe !

Oyé,Oyé! Consultez le site du Journal de Prévost au : www.journaldeprevost.ca/Odette, vous y
retrouverez le répertoire des recettes depuis le début de cette rubrique.  Vous avez des ques-
tions ou commentaires ? N’hésitez pas à m’écrire à pourleplaisirdupalais@hotmail.com

GLACE AU YOGOURT (OU POPSICLES)

INGRÉDIENTS
- 1 et demi tasse de fruits frais écrasés
- Environ 1 demi-tasse de sucre, de sirop

d’érable ou de miel
- 1 et demi  à 2 tasses de yogourt nature

2%
PRÉPARATION
Écrasez sommairement les fruits avec le
sucre ou pulser dans le mélangeur.
Utilisez un bol (inox, verre) trop grand
pour une plus grande surface de refroi-
dissement. Versez y les fruits et incorpo-
rez y le yogourt Si vous possédez une
sorbetière mettez y le mélange de fruits
et le yogourt et voilà. Mettre le bol au

congélateur et à toutes les demi- heures
remuez le mélange en prenant soin de
racler le contour et de faire pénétrer de
l’air à l’aide d’une spatule. Cette métho-
de s’applique à toutes les glaces et vous
donnera une glace plus légère  plutôt
qu’un bloc compact. Pour les « popsicles
», versez le mélange dans les moules
alors qu’il est encore moelleux. Remettre
à congeler au moins 4 heures, pour la
glace, lorsque le mélange devient très
épais mettez le dans un contenant avec
un couvercle et congelez. Vous pouvez la
consommer maintenant. Ce processus
peut prendre environ 3 heures. Un délice!  

Le retour de l’été nous amène des fruits succulents
comme les fraises du Québec, rien à voir avec les fraises
importées, qui en plus d’avoir parcouru des milliers de
kilomètres (pollution) ne sont que belles à regarder.
Pour ce qui est du goût, sans l’ombre d’un doute, les
fraises du Québec sont nettement supérieures.

Les fruits, source d’inspiration
inépuisable, dans leur plus simple
appareil peuvent être d’un chic
fou. Si on les cuisine un peu ils
avoueront leur penchant aristocra-
te et distingué. Imaginez, dans une
coupe évasée, trois quenelles de
glace au yogourt, une à la fraise,
une à la mangue et une à l’ananas.
Le tout est décoré de feuilles de
menthe fraiche, de fruits et/ou de
fleurs comestibles, c’est pas chic
ça? Chic, facile à faire et combien
nutritif et rafraichissant. Pour ce
qui est des calories, j’ai vu pire, il
s’agit de ne pas sucrer à l’excès.

- Ne vous gênez pas pour mettre
des fruits sur la table du début jus-
qu’à la fin du repas. Des quartiers
de melon de miel, de cantaloup ou
autres, disparaîtront sous vos yeux. 

- Les mini brochettes de fruits
seront, en toutes saisons, un très
joli dessert accompagné ou non de
mignardises au chocolat. Ex. : frai-
se, banane, ananas ou cantaloup,
raisin rouge…

- Une limonade maison addition-
née de purée de fraises, vous don-
nera une belle limonade rosée très
vitaminée.

- Les gélatines de fruits : 2 tasses
de morceaux de fruits, 2 tasses de
jus de fruit, 2 sachets de gélatine
sans saveur dissoutes (fondues)
dans 1 demi tasse d’eau, sucre au
goût. Mélangez le tout et réfrigé-
rez. Vous pouvez utiliser des
coupes à dessert.

* Certains fruits, comme l’ananas,
empêcheront la gélatine de
prendre, il suffit de les amener à
ébullition avec le jus de fruit. Nul
besoin de les cuire car ce sont les
enzymes qu’il faut neutraliser et
elles le seront au début de l’ébulli-
tion. L’ananas contient une enzy-
me, la broméline, qui dégrade les
protéines (ici la gélatine). Elle a
aussi la faculté d’attendrir les
viandes qui auront macéré dans
son jus (jus du fruit frais).

Lors de cette activité intitulée
Nuit magique avec les animaux
de l’Ecomuseum qui aura lieu
le 5 août prochain, les gens
sont invités à se joindre au
zoologiste des lieux pour une
nuit unique, remplie de sur-
prises et de rencontres. 

Le forfait comprend une nui-
tée à l’Ecomuseum, deux
visites guidées en compagnie
d’un zoologiste: la première
visite a lieu sous les étoiles et
la seconde a lieu le lendemain
matin et ont pour but de nous
faire apprécier la différence
entre les animaux diurnes et
les animaux nocturnes, et un
déjeuner continental le tout

pour la somme de 35$. On apporte
sac de couchage, matelas de sol et
vêtements chauds. L’accueil est
prévu à 18 h 30 et le départ à 9h le
lendemain. Lors de notre visite, il

restait encore quelques places; on
peut réserver au (514) 457-9449.

L’Ecomuseum est un parc fau-
nique éducatif exploité par la
Société d'histoire naturelle de la val-
lée du Saint-Laurent. Ce parc de

11,3 hectares qui habite plus
de 90 espèces d’animaux per-
met d'observer et d'étudier la
faune et la flore indigènes à la
vallée dans leurs habitats natu-
rels.

Parce que sa mission est
"d'éduquer et de protéger", la
Société attache une importan-
ce toute spéciale à ses installa-
tions qui comprennent un
pavillon éducatif abritant
nombre d'espèces de petits
poissons, des amphibiens et
des tortues.

Facile d’accès ( on s’y rend
par la sortie 41 de l’autoroute
40 ouest), l’Ecomuseum est
l’endroit idéal pour une sortie
familiale qui ne grèvera pas le
budget(adultes 8$, enfants 4$).
Ouvert tous les jours de l’an-
née, sauf à Noël, on peut y
observer les animaux  à toutes
les saisons.

L'Entente entre le gouvernement
du Québec et le gouvernement de
l'Ontario concernant les impacts
environnementaux transfrontaliers
établira un protocole d'échanges
officiels d'information et de coopé-
ration entre les deux provinces sur

les questions de pollution transfron-
talière. Ces questions comprennent
la pollution de l'air, le smog et les
changements climatiques, de même
que la gestion de l'eau. Cette enten-
te découle du Protocole de coopé-
ration conclu par les premiers

ministres du Québec et de l'Ontario
le 2 juin dernier.

Capitalisant sur les succès obtenus
l'an dernier lors de sa première édi-
tion, le Sommet air pur de cette
année a réuni à Toronto des per-
sonnalités dans les secteurs de l'ad-
ministration publique, de l'environ-
nement, de la santé et de l'entrepri-
se privée. Le sommet a traité de
solutions conjointes à la pollution
atmosphérique transfrontalière et
aux changements climatiques, ainsi
que de leurs impacts sur la santé,
les collectivités et l'environnement,
tant en Ontario que dans toute
l'Amérique du Nord.

Collation estivale par excellence, les popsicles seront moulés avant que
la glace ne soit complètement prise. Nul besoin de posséder une sorbe-
tière pour réaliser cette recette facile, (je n’en possède pas mais mon
anniversaire est le …!) seulement un peu de disponibilité.

Avez-vous vu un zoo la nuit ?
Yvan Gladu

Dans le cas qui nous inté-
resse, il ne s’agit pas du
film du regretté Jean-
Claude Lauzon mais plutôt
d’une nouvelle activité
éducative bien particu-
lière que propose au
public l’Écomuseum de
S a i n t e - A n n e - d e -
Bellevue.

Québec-Ontario
Entente bilatérale sur l’environnement
Christian Bordeleau

Le gouvernement du Québec et de l’Ontario ont signé le 26
juin une entente environnementale transfrontalière lors
du Sommet air pur de 2006. Cette signature lance une ère
nouvelle de collaborations bilatérales en matière d'envi-
ronnement où les deux provinces s'engagent à travailler
ensemble pour résoudre les problèmes de qualité de l'air
et d'autres problèmes écologiques dans l'Est du Canada.

CHRONIQUE de science politique

Gouvernement conservateur : des peines plus sévères
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Christian Bordeleau
L’analyse de la politique de sécurité du PCC passe par
l’analyse des peines. En effet, le PCC affirme dans son pro-
gramme que des peines sévères « sanctionneront » les
délinquants et nous assureront des « rues sécuritaires ».


