
Musique — place aux grands :
Oliver Jones et Diane Dufresne

Dès qu’Oliver Jones pose ses
mains sur les notes blanches et
noires, aux premiers accords un sou-
rire apparaît sur ses lèvres. Le pia-
niste de jazz de soixante-quinze ans
et ses comparses (Éric Lagacé, à la
basse et Jim Doxas, à la batterie)
jouent pour le plaisir, plaisir large-
ment partagé par un public conquis
d’avance.

La joie et le plaisir étaient aussi au
rendez-vous sous le chapiteau plein
à craquer, pour le spectacle de la
grande diva, Diane Dufresne. Plus
qu’une chanteuse, le spectacle
qu’elle a offert au public de Saint-
Sauveur est celui d’une artiste qui
pose son regard de peintre et de
poète pour faire une réflexion sur
l’amour, sur notre monde et l’im-
portance de le voir, de s’en préoccu-
per et qui nous livre une partie

d’elle-même, femme amoureuse et
engagée.

Cette grande interprète a présenté
une quinzaine de chansons comme
des toiles, des images de la vision
qu’elle a du monde. Un décor orga-
nique : un rideau avec un drapé évo-
quant des bouleaux derrière lequel
sont projetées des images ajoute une
autre sensibilité tout en nuance,
ainsi que les arrangements et l’inter-
prétation des musiciens (piano et
quatuor à cordes) viennent appuyer
le propos. Son interprétation
mature et sans concession comme
dans la chanson Oxygène a été reçue
comme un souffle, une bouffée d’air
frais qu’elle offre à son public. Vous
l’avez déjà compris comme les cen-
taines de personnes présentes, j’ai
été conquise par le nouveau specta-
cle intitulé Effusion de la grande
Diane Dufresne. J’ai acheté son der-
nier CD pour répéter l’expérience.

Expérience que je vous recom-
mande.

Quatre ballets modernes et forts
en émotions

Plus loin des sentiers battus pour
moi, j’avais envie de découvrir cet
art qu’est le ballet. D’entrée de jeu,
je me suis sentie touchée par le
Ballet Biarritz qui a ouvert le
Festival avec son spectacle, Le Sang
des Étoiles qu’on décrit dans le pro-
gramme comme « un bal cosmique
donné au profit de la nature ». La
musique (Mahler, Strauss,
Waldteufel, Minkus) incluant, le
très connu, Le Danube Bleu nous
entrainent avec les costumes magni-
fiques dans un univers romantique.
Les mouvements, les pas des dan-
seurs nous ramènent dans l’ère
moderne. J’ai été surprise par les
émotions diverses et contradictoires
qui m’ont habitée pendant ce spec-
tacle comme un rappel que le lan-
gage du corps est à notre portée si
l’on y est attentif.

Le 1er août, Les Ballets Jazz de
Montréal (BJM Danse) nous ont
présenté deux chorégraphies, dont
le travail d’une chorégraphe cana-
dienne, Crystal Pite qui a également
travaillé avec Louise Lecavalier. Le

ballet intitulé, Short Works : 24, pré-
sentait vingt-quatre pièces, (lon-
gues) chacune d’une minute.
Tourbillon de haute voltige, les dan-
seurs ont donné une performance
d’athlète doublée d’une sensibilité
entrainant les spectateurs d’un uni-
vers à l’autre.

Pour son spectacle Çaturn, Naomi
Stikeman nous a guidés dans un
univers encore différent, utilisant le
cinéma comme toile de fond de
l’histoire qu’elle veut nous raconter,
« le besoin de se réconcilier avec le
cycle de la naissance et de la mort ».
À l’écran, quatre vieilles femmes
dont une en fauteuil roulant et
l’économie de mouvement; sur la
scène, deux danseurs à la gestuelle
précise, mécanique efficiente d’une
société qui s’accélère. Rien de facile
dans cette chorégraphie et les émo-
tions qu’elle provoque.

Après la performance de Naomi
Stikeman et du danseur Victor
Quijada, comme pour chacun des
spectacles de ballet au FASS, la
directrice artistique, Annick
Bissonette s’est entretenue avec la
chorégraphe et danseuse permettant
au public de poser des questions.
J’ai alors compris qu’une partie de

mon trouble venait du sujet traité et
des questionnements que pose l’ar-
tiste.

Le Ballet Maribor de Slovénie,
troupe d’un grand calibre et son
chorégraphe Edward Clug, sur une
musique de Radio Head nous pro-
pose, avec le ballet Radio et Juliet,
une vision contemporaine et noire
de l’amour, opposant les énergies de
l’homme et de la femme dans un
monde où sévissent la maladie et la
guerre.

Tradition musicale de l’Iran pour
conclure le FASS

J’ai terminé cette exploration hors
du temps avec un concert du groupe
Constantinople, une soirée de
musique et de chants perses.
Déroutant pour une oreille nord-
américaine mais les modulations voix
et instruments m’ont transportée ail-
leurs. Une découverte appréciée.

Le FASS, une expérience à répéter
La directrice artistique, Madame

Annick Bissonnette a relevé le défi
de présenter, encore cette année,
une programmation d’une grande
qualité. Pour moi l’expérience aura
été concluante et j’ai pleinement
profité de ses soirées sous les étoiles
(une seule soirée de pluie) !

Festival des arts de Saint-Sauveur (FASS) 

Un voyage autour du monde riche en émotions et en beauté
Louise Guertin

J’ai décidé en cet été pluvieux d’ouvrir la fenêtre et de
m’offrir un ailleurs. En consultant la programmation pré-
vue au Festival des arts de Saint-Sauveur (FASS), j’ai pris
mon passeport pour un univers inconnu, celui de la danse
incluant quelques concerts, relais familiers de ce voyage
hors du temps.
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Si l’on aime les marinades, on peut
fort bien être déçu par celles que l’on
retrouve dans le commerce; gluta-
mate, sorbate, nitrate… sel et sucre à
outrance, rien de très ragoûtant.
Autrefois, les marinades étaient une
des rares façons de conserver les
légumes sans réfrigération, le vinai-
gre, le sucre et le sel s’y retrouvaient
en grandes quantités pour assurer
leur conservation. De nos jours, les
familles sont petites, des légumes
frais sont offerts à l’année, nul
besoin de stocker des dizaines de
bocaux de marinades. Aujourd’hui,
on peut diminuer considérablement
les quantités de sucre, de sel et de
vinaigre à condition de garder les
marinades au frigo dès le début. Le
résultat est excellent; des légumes
encore croquants, qui gardent leur
aspect et leur goût original avec juste
une pointe d’acidité, de sucré et de
salé. Nul besoin de tout stériliser ni
de faire bouillir les bocaux, sauf que
la propreté est, quand même de
rigueur durant tout le processus de
fabrication et l’on veillera à toujours
utiliser un ustensile propre pour ser-
vir les marinades.

Jardinière de
légumes marinés

En plus d’être très jolies et colorées,
ces marinades ont un goût léger, peu
vinaigré. Vous pouvez alterner les lé-
gumes, dans les bocaux, en couches

de couleurs dégradées ou les mélan-
ger. Les légumes ainsi marinés pour-
ront être conservés durant plusieurs
mois au frigo. Il est important d’uti-
liser des légumes frais, sans meurtris-
sures et de bien les laver. Vous
pourriez, aussi, diminuer la quantité
de légumes pour avoir assez de li-
quide à marinade pour faire une
autre recette (voir concombres et oi-
gnons au curcuma). Dans le cas où
vous auriez dépassé les quantités de
légumes et qu’il vous manque un peu
de liquide, vous n’avez qu’à ajouter
une petite quantité de vinaigre pur.

Le liquide à marinade:
−Vinaigre blanc, 3 ½ tasses 
−Eau, 5 ½  tasses
−Sucre, 3/4 de tasse
−Gros sel, 1 ½ cuil. à soupe (ou sel

de mer non traité)
−Mélange d’épices à marinades, 1

cuil. à soupe (dans une mousseline
ou une boule à thé)

−Feuille de laurier, 1 
− Ail, 10 gousses ou plus au goût
Préparation : Dans une casserole,
mettez les ingrédients de la mari-
nade, sauf l’ail, portez à ébullition.
Laissez mijoter 5 minutes, ajoutez
l’ail et poursuivez la cuisson encore 1
minute. Retirez du feu. Donne envi-
ron 9 tasses (2 1/4 litres ) de liquide
à marinades. Si vous en avez de trop,
mettez-le au frigo dans un bocal
propre pour une future recette.

Les légumes:
−Carottes, 6 pelées et coupées en

bâtonnets ou en rondelles obliques
(1/4 po - ,6 cm)

−Céleri, 6 branches en rondelles
obliques (1/4 po - ,6 cm)

−Chou-fleur, 1 moyen en fleurettes
(blanc, jaune, vert ou pourpre)

−Poivrons, 3 (rouge, jaune, orange)
coupés en lanières (1/2 po - 1 cm)

−Piments forts frais ou secs, 4 à 8 au
goût (facultatif )

−Eau bouillante, dans un fait-tout
(muni d’un panier) assez grand
pour faire blanchir les légumes

Préparation (des légumes) :
Préparez les légumes. Faites-les blan-
chir (pour neutraliser les enzymes et
les bactéries qui pourraient être un
facteur de contamination), tour à
tour en commençant par les carottes
seules ou avec le céleri (3 minutes),
arrêtez la cuisson en les plongeant
dans de l’eau glacée, égouttez-les.
Répétez l’opération avec le chou-
fleur (2 minutes), les poivrons et les
piments (1 minute). 
Placez les légumes en couches ou
mélangés, en les tassant légèrement,
dans des pots propres (ébouillantés).
Mettez-y les gousses d’ail, puis rem-
plissez les bocaux de liquide à mari-
nade. Une fois refroidis, placez les
pots au frigo. Les légumes ainsi mari-
nés peuvent être consommés après 1
ou 2 semaines. Cette recette donne
environ 3 litres de jardinière de
légumes (ou 6 bocaux de 500 ml).
N.B. Évitez de verser le liquide
encore bouillant dans des bocaux

froids. Pour éviter un choc ther-
mique (qui les ferait éclater), faites-
les tremper quelques minutes dans
un bassin d’eau chaude.

Marinade de concombres et
d’oignons au curcuma

Une recette qui ressemble aux mari-
nades «Bread and Butter », mais en
moins sucrée. Nul besoin de blanchir
les légumes.
Préparation : Dans un bocal propre
(ébouillanté) d’environ 500 ml,
mettez des tranches de concombre
en alternant avec des rondelles d’oi-
gnon, tassez légèrement les légumes.
Saupoudrez de curcuma et de
graines de moutarde (environ ½ à 1
cuil. à thé de chacun). Ajoutez-y du
liquide à marinade chaud jusqu’à 1
cm du bord. Une fois refroidi, met-
tez le tout au frigo et attendez 1 ou 2
semaines avant de déguster.

Relish aux courgettes
Vos voisins et amis vous évitent, car
ils ne veulent plus de vos courgettes?
Une bonne façon d’écouler ces proli-
fiques petits légumes qui deviennent
vite démesurés comme si on les
nourrissait aux stéroïdes, c’est d’en
faire de la relish. Cette préparation
servira à agrémenter vos hamburgers,
à accompagner vos ragoûts, grillades,
etc. Elle entrera, aussi, dans la prépa-

ration de la sauce tartare avec un peu
de mayonnaise, de yogourt et d’oi-
gnon râpé. Je donne, ici, une recette
de base pour une petite quantité,
vous pourrez augmenter la recette
sans, toutefois, nécessairement dou-
bler les quantités de vinaigre, de
sucre, de sel et d’épices. Vous devrez
alors goûter pour rectifier l’assaison-
nement.
−Courgettes, concombres ou un

mélange des deux, râpés ou en
petits dés, 2 tasses combles

−Oignon, 1 moyen haché menu
−Céleri, 1 branche hachée menu
−Poivron (au choix), ½ haché menu
−Vinaigre, ½ tasse
−Sucre, ½ tasse
−Gros sel, 1 cuil. à thé
−Épices à marinades, 2 cuil. à thé

(dans une mousseline ou une
boule à thé)

−Curcuma, ½ à 1 cuil. à thé (facul-
tatif )

−Moutarde sèche,  ½  cuil. à thé
Préparation : Mettez tous les ingré-
dients dans une casserole, amenez à
ébullition et laissez mijoter douce-
ment pour attendrir les légumes
(environ 30 minutes). Mettez la
relish dans un bocal propre (ébouil-
lanté), laissez-la refroidir et mettez-
la au frigo.

Bon appétit !

pourleplaisirdupalais@hotmail.com             www.journaldeprevost.ca
Avec
Odette
Morin Les légumes marinés

Une visite au marché en pleine saison d’abondance, peut
nous inspirer ou nous rappeler tout plein de recettes pour
faire durer les plaisirs de la belle saison au-delà de celle-
ci. En voyant les étals de fruits et de légumes du marché,
on pensera sûrement à nos grands-mères pour qui cette
saison était celle des conserves et des marinades.


