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À votre santé 



De toutes les dépenses liées aux réceptions des fêtes, c’est l’alcool qui pèse le plus lourd 
dans le portefeuille. Il compte pour la moitié, sinon plus, des quelque 2,15 milliards de dollars 
que dépensent les Québécois avant et pendant la période des fêtes. Pourtant, il est possible 
de réduire les dommages. « Faites des réserves des semaines, sinon des mois avant la 
cohue des fêtes », suggère Marie-Michelle Garon. La SAQ propose une bonne dizaine de 
promotions au cours de l’année, dont le très couru 10 % sur les achats de 100 dollars et 
plus. C’est le moment de faire le plein de spiritueux. Les sept SAQ Dépôt situés un peu 
partout au Québec offrent en tout temps 15 % de rabais sur tout achat de 12 bouteilles et 
plus. Il est bon de prévoir au moins une bouteille de vin par invité. 
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Une solution de rechange au champagne 

Les bulles et les fêtes sont indissociables. Mais à plus de 60 dollars la bouteille à la SAQ, le 
bon champagne grève rapidement un budget. Tournez-vous vers les produits locaux. « 
Remplacez le champagne par du cidre mousseux. Nous avons de très bons producteurs au 
Québec. En plus de coûter une douzaine de dollars, soit cinq fois moins cher qu’une 
bouteille de champagne – et trois fois moins cher qu’un mousseux du Nouveau Monde –, 
c’est tout aussi bon, et ça vient d’ici », soutient Marie-Michelle Garon qui a un petit faible 



pour le cidre mousseux Casa Breton (12,75 $ le 750 ml) et pour le mousseux de sève 
d’érable Mousse des bois du Domaine Acer (30 $). 
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Surveillez les aubaines 

Plus du tiers des Québécois attendent la dernière minute avant de faire leurs achats des 
fêtes. Pourtant, les circulaires ne servent pas qu’à remplir la boîte aux lettres… et le bac de 
recyclage. Utilisez-les pour faire vos provisions avant les fêtes, conseille la comédienne. 
Pour ceux et celles qui préparent pâtés et tourtières d’avance, les géants de l’alimentation 
au Québec présentent justement leurs premiers « spéciaux » de la période des fêtes, qui 
procurent jusqu’à 50 % d’économie sur le prix courant du kilo de la volaille et du porc dès le 
début du mois de novembre. La viande et les produits plus exotiques bénéficieront de rabais 
à l’approche de Noël. Marie-Michelle Garon conseille de privilégier un menu dont les 
ingrédients sont à portée de la main partout au Québec. 
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Ne manquez pas les potins de famille, pensez « Mijoté » 

Pourquoi se faire du mauvais sang pour une dinde de cinq kilos qui sera trop sèche de toute 
façon ? « Misez sur les plats mijotés qui se préparent à l’avance », conseille Marie-Michelle 
Garon. Les mijotés ont la part belle dans ses deux livres de recettes : mijoté de veau à 
l’orange, osso buco au porc, poulet aux artichauts... « Mes recettes, dit-elle, reviennent 
toutes à moins de cinq dollars par portion, par personne. » En plus de mettre en valeur des 
viandes et des volailles qui coûtent quatre ou cinq fois moins cher le kilo qu’un carré 
d’agneau ou un sac de 454 grammes de crevettes 13-15, ces recettes riches en saveurs – et 
facile à préparer – susciteront tout autant de oh ! et de ah ! chez vos convives. 
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Prévoir les bonnes quantités 

Au Québec, nous sommes les champions du gaspillage alimentaire en Amérique du Nord. 
Chaque année, nous jetons à la poubelle en moyenne l’équivalent de 771 dollars de 
nourriture propre à la consommation. Raison de plus pour acheter les bonnes quantités. « 
Pour les protéines, prévoyez de 150 à 200 grammes, maximum, par invité. Pour le plateau 
de fromage, un incontournable des réceptions, prévoyez de 30 à 50 grammes par convive », 
indique Marie-Michelle Garon. 
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C’est beau, le dépareillé 

Vous serez 6, 8, peut-être plus de 12 à table ? Inutile d’investir dans l’achat d’un nouveau 
service de vaisselle et de couverts assortis pour faire chic. « La vaisselle dépareillée, c’est 
tendance », soutient la comédienne qui fréquente régulièrement les brocantes et les « 
ventes de garage » pour garnir son vaisselier. Si le dépareillé n’est pas votre affaire, pensez 
location. Des entreprises telles que Locations Gervais à Montréal, Location Gmax à 
Châteauguay ou Vaisselier de la Capitale à Québec proposent des ensembles quatre 
services qui comprennent la vaisselle, les couverts, les verres à eau et à vin, les flûtes de 
champagne, etc., pour moins de cinq dollars par personne. 
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Comment recevoir la visite sans malmener ses finances ? 

« Il faut un plan, un budget et un menu simple », répond la comédienne 
Marie-Michelle Garon, animatrice de l’émission Solutions gourmandes à 
Canal Vie. Coauteure des livres de recettes La croûte cassée et Beau, 
bon, pas cher, Marie-Michelle Garon est une épicurienne astucieuse qui 
organise à l’année deux à trois soupers par semaine. 

Voici ses astuces pour que votre réception coûte moins de 75 dollars 
par personne. 
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Le Devoir 
Théâtre jeunes publics - Le plaisir de raconter 
Michel Bélair 16 mars 2012 Théâtre 
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Cabaret au bazar est devenu un spectacle immensément vivant. 

À retenir 

Cabaret au bazar 
Textes courts d'une dizaine d'auteurs québécois. Conseiller à la mise en scène: Louis-
Dominique Lavigne. Adaptation de la mise en scène: Marie-Ève Huot. Musique: Laurier 
Rajotte. Une production du Théâtre Ébouriffé présentée à la Maison Théâtre jusqu'au 25 
mars. Public visé: les enfants de 7 à 11 ans. Durée: 55 minutes.  

Il faut presque la vocation pour s'adresser aux jeunes publics; être prêt à tous les types 
de réaction, investir sans compter... et s'attendre à peu d'échos, la majorité des gens 
considérant la discipline comme mineure. Ce qu'elle n'est pas de toute évidence quand on 
voit les enfants réagir pendant le spectacle et que l'on entend leurs commentaires en 
remontant dans leurs autobus jaunes....  
 
À l'inverse, le milieu du jeune public est stimulant parce qu'il se renouvelle sans cesse et 
que le fait de s'adresser à des enfants de tous les âges — y compris aux bébés dès six 
mois! — est un défi constant à la créativité de ceux qui s'y consacrent. Tout cela pour 
dire que Marie-Ève Huot, qui dirige le Théâtre Ébouriffé et qui signe la mise en scène de 
ce Cabaret au bazar, est une belle acquisition pour le milieu. C'est une «ancienne» du 
stage jeune public patronné par l'OFQJ qui est retournée à Mélimôme comme comédienne 
dans le Marguerite de Jasmine Dubé. Mais Huot s'affirme de plus en plus comme 
metteure en scène; c'est à elle que le Carroussel vient de confier la mise en scène de la 



reprise d'Une lune entre deux maisons de Suzanne Lebeau, que l'on verra fin mai à la 
Maison Théâtre.  
 
Et c'est elle qui insuffle à ce Cabaret un rythme irrésistible. 
 
Soulignons que le spectacle a mûri considérablement depuis qu'on l'a vu à RIDEAU en 
2011. Huot a d'abord confié le rôle qu'elle jouait à Marie-Michelle Garon pour revitaliser la 
mise en scène. Par sa grande polyvalence, Garon apporte au spectacle un niveau 
d'énergie remarquable, amplifié encore par les performances de Rachel Graton et de 
Philippe Robert. Mieux intégrée, plus présente aussi que dans la première mouture, la 
musique de Laurier Rajotte donne au spectacle sa couleur bien particulière: le musicien 
parvient à insuffler son rythme à la production au lieu de se contenter d'appuyer ce qui 
se passe sur scène. Bravo! On aura compris que ce Cabaret au bazar est devenu un 
spectacle immensément vivant et diversifié qui sent à plein nez le plaisir de raconter. 

 


