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Maison du Ble
et du Pain
a Echallens

A T'occasion de Cereals
88, la Maison du BIé et du
Pain a Echallens vient
d’ouvrir ses portes et de-
meurera partiellement ac-
cessible au public durant
les travaux d’aménage-
ment en cours. Ce musée
vivant offre au visiteur la
captivante histoire des cé-
réales, de la meunerie et
de la panification. Une

boulangerie de démons-
tration permet d’assister —
voire de participer — a la
préparation comme a la
cuisson du pain, des petits
pains, tresses et crois-
sants. Avant de les savou-
rer sur place dans I’am-
biance chaleureuse du
«Fournil de Céresy».

Ouverture jusqu’au 15 dé-
cembre, de 9 a 18 h, tous
les jours sauf le lundi.
Tél. (021) 881 50 71.
Actuellement: entrées a
prix réduits de préouver-
ture.

Xylon 10 au Musée gruérien

Jusqu’au 28 aout 1988, le
Musée gruérien de Bulle a
le privilege d’accueillir,
pour la deuxiéme fois, la
Triennale internationale
de gravure sur bois. Xylon
10 présente 200 gravures
de 123 artistes représen-
tant 24 pays. Le jury a exa-
miné 1940 envois.

La Pologne, avec une tren-
taine de graveurs, appa-
rait comme le centre le
plus actif dans le domaine
de la gravure sur bois. Le
Premier Prix Xylon et le
Prix de la Ville de Winter-
thour ont été décernés a
des artistes polonais. La
Suisse est présente avec
seize graveurs, au nombre

desquels Rudolf Kuenzi,
Troisieme Prix Xylon. La
participation du Japon, de
I’Australie, de ’Amérique
du Nord et du Sud attes-
tent de 'universalité de la
gravure en relief.

Xylon 10 reflete la multi-
plicit¢ de lart d’au-
jourd’hui. Elle montre
que la gravure sur bois
classique suscite encore
de belles créations mais
aussi que les techniques
mixtes, souvent raffinées,
séduisent toujours plus les
graveurs.

Du mardi au samedi: 10-
12 h, 14-17 h, dimanche et
fétes: 14-17 h.
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Les pommes
frites
si décriées

Ce qui fait notre régal,
nous fait aussi grossir.

C’est ce qu’on entend sou-
vent a propos des pommes
frites. Est-ce vrai?

En fait, les pommes frites
peuvent étre de véritables
concentrés de calories:
c’est le cas de celles qui
regorgent d’huile. Ainsi,
100 grammes de ces soi-
disant pommes frites peu-
vent bien contenir 400 ca-
lories; 'Par contre " les
pommies frites bien prépa-
rées, croustillantes, ne
contiennent que quelque
170 calories.

Dans les laboratoires Nes-
tlé a Vevey on a pu prépa-
rer, dans des conditions
idéales, des frites croustil-
lantes avec une part d’hui-
le de 5,5% seulement!

On obtient des pommes
frites croustillantes, pau-
vres en calories — les seules
dont on se régale — en res-
pectant les conditions sui-
vantes:

— l’absorption de graisse
est d’autant plus faible
que les pommes de terre
sont fraiches et les frites
grandes. La dimension
idéale de la surface de
coupe est de 8 x
8 mm.

— Utilisez une huile bien
stable a la chaleur
(point de fumée élevé)
comme par exemple
I’huile d’arachides ou
une des huiles spéciale-
ment proposées a cet ef-
fet.

— Il est important d’utili-
ser une grande quantité
d’huile par rapport a la
masse a frire, afin que
I’huile ne refroidisse
pas lors de la friture;
ainsi on ne devrait pas
mettre plus de
120 grammes de frites a
la fois par litre d’huile.

— Lors du premier trem-
page, la température de
I’huile devrait étre de
160 a 180 degrés, lors
de la seconde opération
de 180 a 190 degrés.

— N’utilisez pas plus de
15 a 20 fois la méme
huile.

Dans ces conditions, vous
obtenez des frites vérita-
blement bonnes. Ce qui
fait notre régal, ne nous
fait donc pas nécessaire-
ment grossir!
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