~ Mots et MOEURS

Dans quelques langues, dont le
russe et I'allemand, le mercredi est
appelé jour du milieu de Ia
semaine, une référence due a ['ha-
bituelle séquence des jours les ali-
gnant du dimanche au samedi.
D'autres calendriers, d'inspiration
moins religieuse, respectent davan-
tage le concept de fin de semaine,
en plagant le lundi en début de
séquence. Peut-étre, les Francais y
ont-ils trouvé leur fascination pour
I'expression anglaise du week-end,
parce que les deux jours de la fin de
semaine sont regroupés en fin de
ligne.

Mais le mercredi, lui, est loin de
ces considérations; et s'il apparait
alors effectivement au milieu des
jours, il peut évoquer l'incertitude
du croisement des routes, voire le
sentiment de libert¢ du marin
naviguant en haute mer, vers tous
les rivages possibles. On peut y
voir |'image de I'adolescence, 2 la
fois soumise aux intempéries des
gestes autrefois sans conséquences
et désormais placés sous le regard
des autres, qui ne comprennent
pas toujours I'intensité du gott de
tout vivre autrement.

D'origine  latino-chrétienne,
notre mercredi, tout comme le
miércoles espagnol ou le mercoleds
italien, est associé au Mercure de la
mythologie romaine. Celui-ci est
généralement représenté avec des
ailes aux pieds pour évoquer le role
de messager qu'il assumait entre les
dieux. On en faisait aussi le dieu
des échanges et des intermédiaires.
Son équivalent grec Hermes, dieu
de l'intelligence industrieuse, y
ajoute 'idée du caché (hermétigue)
et du secret mais qui peut étre par-
\tagé. Un phénomene que les
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Mercredi de contraste

réseaux sociaux accentuent de nos
jours, mais qui pousse habituelle-
ment les jeunes 2 se fier davantage
3 leur cercle d'amis qu'a leurs
parents. Ce theme de la communi-
cation est aussi celui du journaliste
et peut rappeler l'ancien Echo du
Nord, qui était précisément publié
en milieu de semaine, comme
votre Journal. Notre époque peut y
voir aussi le contremaitre, qui
représente l'entrepreneur et tra-
vaille avec les employés. Salarié
comme elles et eux, il peut se croire
le patron, mais doit assumer la
fonction ingrate de transmettre
parfois des ordres qu'il sait inadé-
quats.

Equivalant 3 notre mercredi, le
Wednesday anglais, lui, évoque le
dieu nordique Woden/Odin, dieu
supréme des pays scandinaves, aux
pouvoirs placés entre guerre et
poésie. Un écart qui peut aussi étre
associé a l'adolescence, dont I'éner-
gie fait croire a I'invincibilité, tout
en étant I'dge d'une sensibilité qui
crée des bouleversements parfois
difficiles a contréler. Un contraste
qu'évoque aussi la référence celte
du mercredi au fréne. Ces ancétres
des Gaulois voyaient dans |'arbre le
symbole d'une union de la terre olt
les racines s'implantent, jusqu'au
ciel vers lequel tend le feuillage.
Bois dur dont les Celtes faisaient
leurs lances, le fréne est associé par
ses sonorités au frein et  la frénésie.
Le premier implique de ralentir un
mouvement ou une ardeur; le
second, venu d'un mot grec évo-
quant l'intelligence et I'Ame, a fini
par désigner l'excés d'enthou-
siasme. Deux opposés tres mercre-
diens, non? y
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Vive la rentrée! Cest formidable
de planifier les cours a venir et
chercher les formations qui nourri-
ront les prochains mois. Moi, c’est
assez simple tout compte fait: dor-
mir, chasser, observer et exiger mes
doses quotidiennes de paté.
Comme maitre du monde, il y a
bien un cursus que je vous conseil-
lerai, chers humains: réapprenez 2
pister.

Le pistage cest étre attentif aux
indices laissés par tous les vivants
animaux, végétaux, humains. Je
suis un pro du pistage: je sais a
quelle heure le tamia vient sous le
porche, 4 quel moment de la jour-
née les geais débarquent, et surtout
quand 'écureuil fait son toilettage
sur la branche de I'érable d’en face.
Je sais, par les intonations de voix
de ma gardienne, si elle me don-
nera ou pas ma troisi¢me rasade de
paté. Mon spectacle quotidien est
assuré ainsi que mes apprentissages.

Cet été, je vous ai regardés, tous
les jours, aveugles & ce qui se tra-
mait de vivant autour de vous. Le
contraste est ahurissant entre cette
vie animale et végétale avec toute sa
richesse d’un cdté, et votre aveugle-
ment de 'autre. Vous me 'accorde-
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SANDRA FRIEDRICH

A la rentrée, on piste

rez, ¢a manque singuli¢rement de
sensibilité!

En pistant, vous découvrirez dans
votre jardin, sous votre patio tout
plein de bestioles qui ont des com-
portements cachés, inusités, nou-
veaux que vous aurez 2 traduire et
interpréter. Bien entendu, vous
pourrez prendre un selfie pour
Facebook, mais si vous poussez
votre apprentissage juste un peu
plus loin, vous apprendrez tout
plein de trucs subtils, magiques sur
ces mondes et peut-étre vous pour-
rez réinventer de nouvelles relations
avec tous les étres qui vivent chez
vous. En ce sens, ¢a vous permettra
de retisser des liens avec les formes
de vie. Ce nest pas de I'écologie du
tout, cest étre au clair avec ce qui
rend votre monde viable.

Ce serait ¢a la plus belle école de
la vie & laquelle vous pourriez vous
inscrire. Marie-France Bazzo d’ail-
leurs a dit : «Le projet collectif n'a
plus la cote... A défaut de grands
projets nationaux, nos projets sont
présentement & une microéchelle.
Et vous savez quoi? Ce nest pas
plus mal pour la qualité du tissu
social, qui a bien besoin d’amour

»X.

Hopera: Saison houblonnée

Le choix de ce mois de fin d'été
s'est arrété sur la Saison houblon-
née. Au départ en la versant, on
peut avoir un faible pour sa
mousse généreuse! Elle comble
parfaitement l'espace d'un verre de
bon format et maintient son onc-
tuosité de facon trés agréable, et
ce, tout au long de la dégustation.

Ensuite, son charme continue
de satisfaire le regard, car sa cou-
leur jaune dorée exprime plusieurs
reflets intéressants. Ses ardbmes
composés de plusieurs ingrédients
surprenants de fruits tropicaux,
comme la péche, la mangue, la ci-
tronnelle soulignées de notes fa-
buleuses de romarin, coriandre
ainsi que de basilic.

Un petit coté herbacé discret
néanmoins présent et une fra-
grance de poivre capteront les na-
rines les plus fines! N'oublions pas
le principal qui est le houblon. Ah
oui! Tout un nez et les papilles vi-
vent un moment de joie! Bien
equilibre, son indice I1BU indique
40, alors I'amateur de biéres IPA
sera en terrain connu et appré-
ciera son faible taux d'alcool.

Bien que les biéres artisanales
du Québec soient a la fois bien
représentatives des couleurs que
nous offre le spectacle de
nuances au gré de nos saisons,
elles devraient influencer le choix
du menu afin d'obtenir I'accord
parfait pour le palais! Une biére
aux éclats flamboyants ouvre les
portes aux alternatives culinaires

tout en restant dans la simplicite
bien sir.

Malgré qu'elle se déguste faci-
lement sans accompagnement,
croustilles et humus maison sem-
blent une excellente option. Les
volailles et les burgers de thon
font heureux meélange et des
fruits de mer en salade seront
aussi bien accueillis.

Saison houblonnée... et levure
de saison...

La Microbrasserie Hopera ambas-
sadrice de la zone Boréale, choisit
ses produits régionaux comme la
framboise, le cassis, le concombre
ainsi que la rhubarbe pour agré-
menter ses bieres du moment. En
collaboration avec Le Labo Solu-
tions brassicoles de La Pocatiere,
ils ont développé une levure
100% du Saguenay. Un travail
constant avec le distributeur a
permis de planifier les brassins
pour ainsi rester a jour sur les
produits a créer et suivre de pres
les tendances et les golts de la
clientele.

Les artistes derriere cette ma-
gnifique boisson magique méri-
tent que l'on parle d'eux:
quelques associés, un excellent
chef et un nom qui vous est peut-
étre familier, Vladimir Antonoy,
chroniqueur de bieres depuis plu-
sieurs années, aussi conférencier
et formateur en dégustations or-
ganoleptiques au Cégep de Jon-
quiere, ce talentueux jeune
homme de Bretagne débarque au
Québec en 2005 pour étudier et

Moi je vous propose de batir un
projet local porteur de vie: appren-
dre les horaires des animaux autour
de vous, observer les comporte-
ments des oiseaux, écouter les
chants, le sens du vent, les
musiques dans les arbres. En fait,
Cest réapprendre 2 faire attention,
A brancher sa sensibilité sur la mul-
tiplicité des formes de vie qui habi-
tent un milieu et le constituent,
mais de maniére discréte: la faune
des sols, des airs, des sous-sols, les
foréts... Et qulen tirerez-vous?
Vous pourrez prédire le temps qu’il
fera, vous pourrez préparer I'hiver
en conséquence, vous pourrez vous
défendre contre les projets immo-
biliers galopants, vous pourrez
poser des questions au conseil de
votre Ville muni de faits indénia-
bles, vous pourrez vous battre et
réver de transformer vos maniéres
de vivre et d’habiter en commun. A
pister ce qui se passe dans votre
gazon, vous protégerez votre carré
de vie et ainsi localement participe-
rez 4 des changements plus consé-
quents.

*https://lactualite.com/societe/la-coop-des-eper-
lans/?fbclid=hwAR1LJpjbVpXuwv9ytZsRWTWd
dffvlwX5X8¢fs CrgfiPvKrZ6INN5/LhewOiA

Johann Plourde - Allez Hop! En voiture vers Jonquié¢re, prenons la
route pour déguster une bonne bi¢re! Asseyez-vous bien conforta-
blement, ajustez vos lunettes, voici I'histoire de la Microbrasserie Ho-
Pera du Saguenay Lac-Saint-Jean, des gens aux multiples talents!

obtenir son doctorat en géologie
miniére qui rime avec biére et
petit train va loin. Son parcours
se transforme et le conduit a dé-
velopper ses talents culinaires,
saupoudrés de belles rencontres
comme avec Philippe Wouters et
Francois Chartier, pour n'en nom-
mer que quelques-uns. Bref, vous
comprendrez qu'en le lisant, ce
que I'on apprend est épatant !

A ce jour, Vlad est responsable
de la production de la biére chez
Hopera, ot Philippe Bouchard est
le brasseur en chef. A 'occasion,
Vlad [l'assiste et I'accompagne
pour certaines recettes. C'est avec
une grande générosité qu'il a re-
pondu aux questions pour cette
chronique.

A Jonquiére, il se brasse de la
bonne biere et de belles affaires,
et nous nous offrirons le plaisir de
visiter la brasserie d'ici la fin sep-
tembre et rencontrer qui se cache
sous le charme du jeune homme
de Bretagne! Leurs produits sont
aussi disponibles dans les Lauren-
tides, entres autres au Toit Rouge
de Saint-Jérdbme ou nous les
avons trouvés. Santé! Dégustez et
partagez!
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