n GILDAS MENEU

Elle s’appelle Zeitouna. Facile: zeitoun,
c’est l'olive, en arabe. Voyez donc de
quoi on parle. Mais Zeitouna ne |
vient ni d'ltalie, ni d’Espagne, nide |
Gréce. Pas du tout. De Palestine, |
en fait. Et c’est un beau projet.

On ne vous fera pas ici une
recension compléte de la situation
géopolitique du Proche-Orient,
mais vous n’'étes sdrement
pas sans savoir qu’une certaine @
tension sévit entre Israéliens et |
Palestiniens. Et du c6té des terri-
toires occupés, trés occupés,

d’ailleurs, en ce moment, ce n’est

pas de tout repos.

Et pourtant, la
vie continue.

A Gaza,
comme en
Cisjordanie,
quelque 70 000
paysans, dont
une grande majo-
rité de femmes,
continuent d’entretenir
leurs champs d’oliviers et
d’en récolter les fruits.
Une abondance telle,
d’ailleurs, qu’ils sont en
période de surproduction. Et comme il
est impossible d’écouler les produits
de ces olives en Israél, il faut bien les
vendre ailleurs. En Europe, au Japon,
dans d’autres pays du Proche-Orient
et... au Québec. :

Saluons donc linitiative d’un
organisme montréalais, 'Aide médi-
cale pour la Palestine (AMP), de nous
offrir ici une bouteille de cette huile
pas comme les autres, et de nous
permettre de soutenir, a notre fagon,
le développement de ces communau-
tés palestiniennes.

Vous goliterez a Zeitouna. Un
beau produit. Une huile de qualité,
cependant un peu amére. Comme le
vin, 'huile d’olive a ses bonnes et ses
moins bonnes années. Et vous ferez un
geste, comme c’est lamode, équitable.

La mode? Une tendance, plutdt.
Qui s’inscrit peu a peu comme un
mode de vie. Acheter, c’est voter,
pour reprendre le slogan bien connu.

Vous paierez la bouteille 15%.
Dix pour cent iront a 'AMP, le tiers
reviendra aux agriculteurs palesti-
niens. Pas mal, non?
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* ﬁ Zeitouna, huile d'olive
extra vierge, 15$ les 750 ml
Points de vente: www.mapcan.org

ENCORE LES CHURROS

On se parlait de ces petits beignets
espagnols, l'autre jour. Eh bien,
entre-temps, un petit bouquin bien
sympathique m’est arrivé. 0Olé/, il
s’appelle. De Maria et Natalia Solis
Ballinger, deux Américaines origi-
naires de la péninsule ibérique. Une
recette de churros, ilyenaune, ala
page 114. Et bien d’autres choses:
tapas, paellas, zarzuela, et gaspa-
chos. Des plats traditionnels, certes,
mais aussi plus inusités, comme ce
gaspacho blanc aux amandes, d’ori-
gine maure. Une fraicheur idéale
pour I'été. Et un joli livre trés bien
illustré, pour réver a un prochain
voyage en Espagne.

0lé!, de Marfa et Natalia Solis Ballinger,
éditions Guy Saint-Jean, 19,95$




