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Entre le steak/blé d’Inde/patates et
les canapés de saumon fumé au fro-
mage à la crème et aux câpres, il y a
tout un monde d’associations aussi
délicieuses les unes que les autres. Je
vous en rappelle quelques exemples
classiques et je vous en propose
d’autres à expérimenter. 
* Ici, les puristes pourraient être
choqués de voir Bach et Elvis côte à
côte dans une chronique culinaire.
L’oeuvre de Bach est grandiose,
n’empêche que, ce grand génie
musical a bel et bien composé de
superbes pièces sur trois accords.
Quant à Elvis, le « king » du rock,
une grosse partie de son génie rési-
dait dans son déhanchement. Bon
nombre de ses succès ne compor-
taient que trois accords et il y aura
mis assez de génie pour faire danser
plus d’une génération. Il aura, aussi,
marqué l’évolution de la musique
populaire.

Beurre à l’ail citronné : pour
faire trempette avec des crevettes, du
homard, etc.
−2 cuil. à soupe de beurre (ou

d’huile d’olive), le jus de ½ citron,
2 gousses d’ail hachées finement,
sel et poivre au goût. Pour plus de
goût et de couleur, ajoutez-y un

peu de persil ou d’estragon frais
haché. Faites fondre le beurre avec
l’ail et ajoutez le reste des ingré-
dients.

Ail, romarin, moutarde de
Dijon : pour piquer un gigot
d’agneau ou un rôti de porc.
−À l’aide d’un couteau d’office,

piquez le gigot et introduisez-y des
morceaux d’ail et des brindilles de
romarin, ensuite, badigeonnez-le
avec la moutarde. Poivrez et salez
au goût. Vous pourriez aussi faire
une pommade en mélangeant de
l’ail et du romarin hachés fine-
ment avec de la moutarde et de la
sauce soya japonaise.

Gingembre, ail, sauce soya ja-
ponaise: c’est trois ingrédients sont
à la base de ce petit goût typique-
ment oriental.
−1cuil. à thé de gingembre râpé, 2

gousses d’ail râpées, 1 ou 2 cuil. à
soupe de sauce soya japonaise.
Ajoutez ce mélange en fin de cuis-
son à vos sautés de légumes,
soupes, etc. Pour un goût typique-
ment thaï, on peut en faire une
sauce en y ajoutant du jus de lime,
de la coriandre fraîche, de la pâte
de sésame ou quelques gouttes

d’huile de sésame, de la pâte ou des
flocons de piment.

Salsa à la fraise du Québec:
cela va vous sembler farfelu comme
idée, mais avant de dire « est folle »
essayez-la, je vous promets que vous
serez agréablement surpris. On peut
servir cette salsa en cocktail avec des
crevettes froides, des pétoncles gril-
lés, etc.
−½ tasse de fraises bien mûres

hachées menu, 1 cuil à thé de
vinaigre balsamique, du poivre
moulu gros ou des flocons de
piments, quelques gouttes d’huile
d’olive, sel au goût.

Pommes de terre, oignons,
thym: vous en ferez un petit sauté
pour accompagner vos grillades ou
une fricassée en y ajoutant du pou-
let, de la dinde ou un reste de rôti et
un peu de bouillon de sel et de poi-
vre. En papillote avec un peu de
beurre ou d’huile d’olive, sel et poi-
vre.

Saumon, sauce soya, sirop
d’érable : que ce soit sur le gril, au
four ou à la poêle, ce mélange est dé-
licieux. On peut y ajouter de l’ail, du
gingembre, du saké, du poivre, du

piment ou encore des bleuets sau-
vages ou des canneberges.

Mangue, roquette, laitue ro-
maine : une salade savoureuse sur-
tout si on la sert avec une vinaigrette
aigre-douce. Le mesclun (mélange
printanier) peut être substitué à la
laitue. Des coeurs d’artichauts ou de
palmiers l’agrémentent très bien.
−Pour la vinaigrette : ½ cuil. à thé

de moutarde de Meaux (à l’an-
cienne), 1 cuil. à thé de sirop
d’érable, sel et poivre, 2 cuil. à
soupe de vinaigre balsamique, 1
cuil. à soupe d’huile d’olive.

Avocat, mangue, banane: (bis,
est folle). Coupez les fruits en assez
gros morceaux, les bananes en bi-
seaux, pour commencer à manger
avec les yeux. Servir sur une belle
feuille de laitue Boston fraîche ou un
lit de mesclun. On peut prendre la
même vinaigrette que ci-dessus et y
ajouter quelques gouttes d’huile de
sésame. Des lamelles de poivrons
rouges marinés rendront cette salade
irrésistible de même que des graines
de sésame noir. Saupoudrez le tout
d’estragon ou de cerfeuil frais si vous
en avez.

Tomate, basilic, vinaigre bal-
samique: quoi de meilleur qu’une
bonne salade de tomates ? Et quoi de
plus simple et rapide à préparer, sur-
tout que nous avons maintenant
accès à d’excellentes tomates de serre
d’ici à l’année. Coupez les tomates en
gros dés, saupoudrez-les de basilic

frais ciselé et versez-y un filet de bal-
samique. Salez et poivrez et pourquoi
ne pas y ajouter un filet d’huile
d’olive.

Poire, fromage bleu, noix de
Grenoble : voici une salade qui
peut être servie en entrée ou au des-
sert. Mettez des quartiers de poire
sur une jolie assiette et déposez-y du
fromage bleu émietté (choisissez-le
assez ferme) de même que des cer-
neaux de noix de Grenoble. Vous
pourriez y mettre du poivre et
quelques gouttes d’huile de noix si
vous en avez.

Pomme, raisins secs, sirop
d’érable : faites tremper des raisins
secs (dans de l’eau tiède) une quin-
zaine de minutes et égouttez-les.
Pelez et tranchez des pommes et
faites-les pocher doucement, avec les
raisins, dans un peu de sirop (au
goût). Bien sûr, vous pouvez y ajou-
ter de la cannelle, moi, c’est ce que je
ferais. Servez encore tiède sur une
bonne glace à la vanille.

Bon appétit!

Avec
Odette
Morin

Ne trouvez-vous pas que le plaisir que nous apportent les délices de la cuisine est par-
fois comparable à celui que nous apporte la musique? En cuisine comme en musique, il
n’y a pas que des accords compliqués pour nous faire plaisir. Il y a, certes des plats très
complexes, comme en musique, il y a des sonates en plusieurs mouvements. Nous nous
en délectons, bien sûr, mais parfois un plat ou un air d’une simplicité déroutante vien-
dra nous chercher tout autant. Que ce soit avec Bach* ou Elvis, en passant par le blues et
le rock, souvent trois accords suffisent à nous séduire et à nous rendre heureux.

Les trois accords

Roger Pagé
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Le rendez-vous des bricoleurs

De la délinquance des stations
d’épuration

D’abord, un portrait de la situa-
tion. Selon le Suivi des ouvrages
municipaux d’assainissement des
eaux (SOMAE), près de 20 stations
d’épuration rejetaient en 2008 plus
de 20 000 coliformes fécaux/100
ml, outrepassant largement la
norme, qui est de 4000 coliformes
fécaux/100 ml. Parmi ces stations,
figure celle de Sainte-Adèle (Mont-
Rolland), qui, depuis la première
publication du SOMAE en 2002,
apparaît presque chaque année dans
le palmarès des stations d’épuration

du Québec les plus polluantes. Il
faut savoir qu’à partir de 200 coli-
formes fécaux/100 ml, la baignade
est interdite, et qu’à partir de 1000,
toutes les activités récréatives, telles
que la pêche, sont proscrites.

Déclarant être au courant de ce
dossier, sans en connaître vraiment
les détails, Marois souligne que, une
politique nationale de l’eau a été
adoptée par le gouvernement du PQ
en automne 2002. Cette politique
est précisément destinée à remédier
à ce type de problèmes, mais les
actions prévues n’ont pas été effec-
tuées depuis l’élection du Parti

Libéral du Québec en 2003,
si l’on en croit les données
du SOMAE. Qualifiant le
gouvernement actuel de
« gouvernement d’apparen-
ce », Marois condamne alors
l’inaction des autorités poli-
tiques quant à cet état de fait.
C’est pourquoi elle affirme
que, bien que l’on ne puisse
pas « imposer drastiquement,
d’un coup, des solutions qui,
parfois, sont un peu plus com-
plexes à appliquer » (sic), il est inac-
ceptable de continuer à laisser
autant de rejets être déversés dans
nos rivières (dont la rivière du
Nord).

Informée du jugement de la Cour
supérieure du Québec contre la ville
de Sainte-Agathe-des-Monts du 18
février dernier, qui condamne le

laxisme de la ville et du ministère
des Affaires municipales, Mme

Marois clame donc que « la loi doit
être appliquée et [que] le ministère
de l’Environnement ne prend pas les
moyens pour la faire appliquer », ce
qui est inadmissible. Gilles Robert,
député de Prévost, abonde dans le
même sens et allègue qu’il travaille
sur ce dossier actuellement.

Pierre-Olivier Bonin

Lors d'une récente soirée-bénéfice du Parti québécois à
Saint-Jérôme, le journal de Prévost a pu interroger la chef
de l’opposition officielle de l’Assemblée nationale à pro-
pos du dossier de la gestion de l’eau. Déplorant l’état de la
situation, Pauline Marois a plaidé pour l’application plus
rigoureuse de la politique nationale d’eau.

Pauline Marois et Gilles Robert, lors d’un point de presse,
au cocktail de financement du Parti québécois le lundi 8
juin.
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La politique nationale de l’eau fait naufrage


