
Par Odette Morin
Placez dans la grille la première lettre de la réponse de chaque énigme.
Vous obtiendrez ainsi le mot ou le nom recherché.
1 – Pilleur de mangeoire à queue touffue.
2 – Elle sert à déplacer le curseur et à sélectionner une commande.
3 – Cochon sauvage.
4 – Bête de somme parfois très têtue.
5 – Reptile saurien typique aux Îles Galápagos.
6 – Au Québec, on l’appelle aussi « siffleux ».
Mot (ou nom) recherché: Groupe compact.

1 – Ondulation produite à la surface de l’eau par le vent. 
2 – Perturbation violente associée à un cumulonimbus.
3 – Mot qui désigne un lac long et profond en Écossež: … Ness. 
4 – Sa carte donne la position des astres

au moment de notre naissance. 
5 – Corps céleste naturel.
6 – Point cardinal qui évoque le froid.
Mot (ou nom) recherché:Il est pourvu d’une cheminée.
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Deux mille douze! Quel beau millésime pour les couleurs cet automne!
J’ai rarement vu une palette aussi diversifiée que cette année! Je me
régale de ce paysage et de sa complexité de couleurs comme si je
dégustais un grand vin!
En vin blanc, un petit voyage en Es-
pagne, dans la région du Rioja. Le
Muga blanco 2011 est élaboré avec
du viura à 90 % et de malvasia à
10%. Ces vignes sont situées à plus
ou moins 600 mètres d’altitude. Les
vendanges sont manuelles et une sé-
lection sévère des grains est effec-
tuée avant fermentation. La
fermentation a lieu en fûts de chêne
neuf à basse température. Par la
suite le Muga blanco est élevé en
barriques de chêne neuves pendant
trois mois avec bâtonnages légers.

Ce vin à la robe
jaune paille avec
des reflets dorés
présente des
arômes de
pommes et de
beurre. Une très
belle acidité et le
côté boisé revient
en rétro. La per-
sistance est assez
longue et l’en-
semble est bien
équilibré. Un ex-
cellent rapport
qualité/prix/plai-
sir à prendre avec
un poulet au

beurre et curry doux. Muga blanco
2011, Rioja à 16,50 $ (860189)
En rouge, petit retour en Italie, dans
la magnifique région toscane et plus
précisément dans la zone du Chianti
Classico. Le San Fabiano Calcinaia
2008 est élaboré majoritairement de
sangiovese (90 %) et est élevé douze
mois en barriques de un et deux vins
puis affiné trois mois en bouteille
avant la mise en marché. Le San Fa-
biano présente une robe rubis franc,
limpide et étincelante. Des arômes
complexes de fruits rouges et noirs,

d’épice et de café
noir. En bouche,
les tanins sont
très soyeux et
l’équilibre est
quasi parfait. Un
passage en carafe
d’une trentaine de
minutes rendra ce
vin très expressif.
À savourer avec
une lasagne grati-
née ou un bœuf
b o u r g u i g n o n .
San Fabiano
Calcinaia 2008
à 19,90$ (108
43327)

MANON CHALIFOUX – SOMMELIÈRE ET CONSEILLÈRE EN VINS, SAQ SÉLECTION SAINTE-ADÈLE

Saviez-vous que la plus grosse pomme
jamais trouvée avait la taille d’une
pastèque? Où avait-on trouvé cette
pomme? C’était près d’Almaty au
Kazakhstan dans les forêts du Tian Shan,
le lieu que l’on dit être le berceau de la
pomme. À l’origine, soit il y a plus de 165
millions d’années, les premières variétés
de pommes auraient eu la taille d’un
bleuet, au mieux d’une cerise. Almaty (qui
signifie «riche en pommes») est entourée
de forêts constituées principalement de
pommiers dont certains spécimens
peuvent atteindre la taille de 30 mètres et
vivre plus de 300 ans. Ces forêts de Malus
sieversii, aujourd’hui menacées par la
déforestation, abritaient jadis plus de 5
millions de variétés de pommiers
sauvages. Heureusement, elles offrent
encore un éventail hallucinant de formes,
de goûts et de couleurs. Des pommes au
parfum de rose, de fraise, de banane,
d’autres dont la chair est totalement
rouge, etc. Des pommes qui, du point de
vue esthétique ou gustatif n’ont rien à
envier aux pommes cultivées modernes.
L’avènement de la génétique à permis,
non seulement la découverte de la pomme
originelle, mais aussi celle d’un génome
exceptionnel qui permet à Malus sieversii
de résister à la tavelure, une maladie
cryptogamique qui afflige la pomme
moderne. De plus, il n’y a jamais eu de
feu bactérien au Kazakhstan, un problème
récurrent chez les pommiers
d’aujourd’hui. Le bagage génétique qui
permet à Malus sieversii de résister à ces
maladies se serait perdu au fil du temps
avec la domestication de la pomme.
D’après les scientifiques, en favorisant
l’hybridation naturelle de ces pommiers
sauvages résistants avec les pommiers
domestiques actuels, on obtiendrait des
variétés qui ne dépendent plus des
pesticides.
N.B. Avez-vous eu la chance et surtout le
plaisir de voir le documentaire «Aux
origines de la pomme ou le jardin d’Éden
retrouvé», de Catherine Peix? Un film qui
nous explique les origines de la pomme et
qui nous fait connaître des gens qui ont
consacré leur vie à la sauvegarde de ce
trésor génétique que représentent les
forêts de pommiers d’Almaty. Il y eut le
généticien Nicolaï Vavilov (qui fut envoyé
au goulag à l’époque du négationnisme
scientifique stalinien), puis Aymak
Djangaliev un de ses disciples qui s’est

donné comme mission de poursuivre ses
travaux de recherche et ses efforts de
préservation. On peut facilement trouver
ce documentaire sur l’internet.

Saviez-vous que…
Une pomme est constituée de 86% d’eau
et contient environ 3 grammes de fibre
soit 12% de l’apport quotidien
recommandé. Elle contient de la pectine,
une fibre soluble qui en se gonflant dans
l’estomac contribue au sentiment de
satiété. Cette fibre permet aussi un
meilleur contrôle de la glycémie, elle aide
à la réduction du mauvais cholestérol et
régularise le transit intestinal. La pomme
est une source (entre autres) de vitamine
C, de potassium et de cuivre et ne
contient que 70 calories. Certaines
variétés sont aussi riches en antioxydants
que les bleuets. Parmi les pommes
commerciales qui en contiennent le plus,
on retrouve la Red Delicious, la Northern
Spy, la Cortland, la Ida Red. Notre jolie
pomme est le fruit le plus riche en
quercétine, un antioxydant de la famille
des flavonoïdes. Il faut savoir que ces
substances se situent surtout dans la peau
ou immédiatement sous celle-ci. La
pomme, en plus d’offrir une protection
contre le cancer et les maladies
cardiovasculaires, diminuerait les effets de
l’asthme. De plus, une femme qui en
consommerait régulièrement avant et
pendant sa grossesse diminuerait de
beaucoup ses chances de donner naissance
à un enfant asthmatique.

Entre la baie et la drupe
Sur le plan de la botanique, la pomme est
un fruit complexe, intermédiaire entre la
baie (bleuet, raisin) et la drupe (cerise,
pêche). Parfois nommé «piridion», ce
type de fruit est typique de la tribu Maleae
(espèce Malus de la famille des rosacées).
En réalité, ce que nous mangeons de la
pomme est l’enveloppe du fruit, le fruit
étant le trognon. La pomme est le
troisième fruit le plus consommé au
monde après les agrumes et la banane.
Aujourd’hui, il se cultive des milliers de
variétés de pommes, quoique 90% de la
production mondiale ne provient que
d’une dizaine d’entre elles. Au Canada,
jusqu’à tout récemment, la moitié des
pommes consommées étaient des
McIntosh. En Amérique du Nord, il y
aurait plus de 3 millions de pommiers de
cette variété. Ils seraient tous issus d’un

seul spécimen
créé par un

immigrant
écossais du nom de

John McIntosh de Prescott en Ontario.
Ces arbres aux pommes délicieuses sont
pourtant tout un défi à cultiver, car
ils sont très sensibles aux maladies
et dépendent donc des pesticides.
Aujourd’hui, il y a près de 600
producteurs de pommes au Québec.
À part la McIntosh, ils cultivent
principalement la Cortland, la Spartan,
l’Empire, la Lobo, la Honeysrisp, la
Gala, la Paulared, etc.

Du cidre à la compote
À chaque recette sa pomme! Bien que la
plupart des variétés se prêtent à tous les
usages, d’autres seront meilleurs pour les
tartes, la compote, le jus ou simplement à
croquer nature ou en salade. Les variétés
hâtives sont souvent très juteuses et sont
meilleures à croquer fraîches ou pour la
fabrication de jus et de cidre. Ce ne sont
pas des pommes de conservation (Melba,
Vista Bella, Jerseymac). Toutes les pommes
sont bonnes à croquer fraîches, mais pour
les salades la Cortland n’a pas son pareil,
car elle s’oxyde très peu au contact de l’air.
La Granny Smith, sera très jolie découpée
en mini juliennes pour décorer vos plats.
Pour les tartes et les croustades, les
pommes moins juteuses sont préférables
(Cortland, Lobo, Gala, Granny Smith,
etc.).

Compote de pommes
Choisissez des pommes à compote
(presque toutes les pommes sauf la
Jerseymac, la Lobo, la Empire, la Spartan
ou la Paulared). Après les avoir lavées,
vous enlèverez (ou non) les cœurs puis
vous les taillerez (sans les peler) en
tranches ou en quartiers. Vous pourrez y
ajouter soit des pommettes, des
canneberges, des raisins bleus, etc. Vous
ajouterez ½ tasse d’eau et ferez cuire le
tout dans une marmite à feu plutôt doux
en remuant régulièrement. La durée de la
cuisson dépendra de la grosseur des
morceaux, de la quantité et de la variété
de pommes (entre une et deux heures).
Vous ajouterez du sucre (au goût), puis
vous passerez la compote soit au chinois
ou à la moulinette pour enlever les peaux
et les pépins. Vous pourrez congeler la
compote dans les contenants de votre
choix (ex. pots de yogourt recyclés) en
laissant un espace d’au moins 2 cm, car la
congélation lui fera prendre de
l’expansion. 

Bon appétit !

Avec Odette Morin
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La pomme, le fruit défendu?

Serait-ce parce qu’en latin pomum signifie «fruit» que les
peintres anciens ont choisi la pomme pour représenter le
fruit défendu? Les textes de la Genèse ne spécifient pour-
tant pas la variété de fruits qu’aurait portés l’arbre de vie
de l’Éden. 

pourleplaisirdupalais@hotmail.com
www.journaldescitoyens.ca

Il me laisse perplexe, le passage à
Prévost de quatre bons musiciens
groupés autour de la chanteuse
Massiel Yanira, pour nous donner à
entendre de la musique latine.
Les instrumentistes sont au

compte des atouts de ce spectacle.
Ali Labelle (piano et accordéon),
Mathieu Gagné (contrebasse),
Michael Dumont (guitare) et Luis
Daniel y Turalle - je ne suis pas cer-
taine d’avoir bien saisi son nom –

(percussions) sont tous excellents.
Le plaisir qu’ils ont à jouer ensem-
ble est évident, même pour ce qui
est du percussionniste tout juste
arrivé de Bolivie. Leur connivence
et les soins dont ils entourent leur
chanteuse rendent le groupe fort
sympathique.
Le répertoire défendu est tout

aussi intéressant;  presqu’entière-
ment de compositions originales
de Massiel Yanira et Mathieu

Gagné, la musique est inventive,
diversifiée, très bien arrangée. Je ne
saurais que penser des paroles, car
je ne parle pas espagnol, mais je
m’avance à dire qu’elles doivent
être à l’image de Mme Yanira : sensi-
bles, généreuses, intelligentes et
courageuses.

Massiel Yanira possède un cha-
risme et une beauté qui ne peuvent
laisser indifférent. Toute d’ouver-
ture, elle présente ses pièces avec
intégrité et émotion. Sa gestuelle,
sa danse sont à l’avenant : simples,

naturelles et totalement accordées à
la musique.

Malheureusement, la voix n’a pas
été à la hauteur. L’émotion des pré-
sentations nuit encore au moment
de chanter. La justesse fait parfois
défaut. Une bonne partie des har-
moniques est perdue, ce qui est
quand même étonnant chez une
bachelière en chant classique.

Que s’est-il donc passé ?
L’accouchement récent de la chan-
teuse, son manque de sommeil
sont-ils à blâmer ? Peut-être. Mais
la principale cause de cette injus-

tice affligeante me paraît être le
réglage du son. Agressif, plat et
tranchant sont les adjectifs qui me
viennent à l’esprit. A-t-on réglé
pour une salle de buveurs-jaseurs
plutôt que pour une salle de
concert intime ? Je ne sais pas, mais
c’est bien dommage… Il ne man-
quait presque rien pour qu’on se
laisse aller. Je souhaite qu’ils
reviennent, en nous permettant
cette fois de goûter une voix et une
musique qui traduisent, à l’instar
de tous les autres éléments de ce
spectacle, tendresse et joie de vivre.

Spectacles d’ici avec Sylvie Prévost

Le 6 octobre 2012 

Una voz !! et ??…

micfor
Texte tapé à la machine
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