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PAGES: 224 pages
FORMAT: 172 mm x 241 mm
WORD COUNT: 40,000
TARGET AUDIENCE: Children 
aged 6 and up and their parents

A HOUSE OF MY OWN
A child’s introduction  
to mindfulness
Dr. Amélie Veilleux

“Imagine what the world could look like if every child was 
given the tools to navigate their emotions and reduce 
anxiety levels, just as they’re taught how to brush their 
teeth each night.”

Child psychiatrist Amélie Veilleux aims to equip parents 
with such a toolkit in this practical guide to mindfulness. 
The book presents concrete tips and simple explanations 
across nine themes that include strategies for breathing, 
managing emotions, and expressing gratitude. Each theme 
is paired with a guided audio meditation and story illustrated 
by Catherine Bard. The perfect tool to introduce children to 
the world of mindfulness.

DR. AMÉLIE VEILLEUX

Child psychiatrist Amélie Veilleux first became 
interested in practicing mindfulness in 2017 after a 
series of burnout-related health problems prompted 
her to try it. Encouraged by her experience and 
hoping to share the benefits with her young patients, 
she began adapting her own practice to incorporate 
what she had learned.

NEW

FAVOURITE

▪ 229

Une maison juste à moi ▪ 50

Laisse-moi te raconter…

Albert est revenu de l’anniversaire d’Henri et il a le cœur 
heureux d’avoir pu profiter de ce moment sans être 
rempli d’inquiétudes. La formule magique apprise avec 
cette étonnante docteure des émotions le fascine. Il a 
envie d’en savoir plus. Il court au jardin pour voir si elle y 
est toujours et l’appelle de sa voix la plus forte : 

— Docteure A. ! Docteure A. ! Où es-tu ?

Aucune réponse…

Déçu, Albert monte dans sa chambre pour retrouver ses 
Lego et sa table à dessin. Quelle surprise lorsqu’il ouvre 
la porte et découvre Dre A., debout sur un tapis de yoga 
au milieu de la pièce !

— Bonjour, Albert, lance-t-elle. Tu te souviens de 
moi ? Je suis Dre A., spécialiste des émotions.

— Mais docteure A. ! Qu’est-ce que tu fais dans cette 
position ? s’exclame Albert, étonné.

— Je procède à l’entretien quotidien de ma maison, 
mon cher Albert. Contente de te retrouver ! Je me disais 
justement que tu aimerais sans doute faire la visite de 
la tienne.

Dre A. explique à Albert que notre corps est comme notre 
maison. On en fait l’entretien extérieur tous les jours en 
se brossant les dents ou en prenant son bain, mais il faut 
aussi prendre soin de l’intérieur. 
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YOUNG ADVENTURERS, a collection of non-fiction for 4-to-8-year-olds,  
is a spectacular dive into the world of knowledge.

PAGES: 48 pages
FORMAT: 178 mm x 228 mm
WORD COUNT: 2,000 – 2,500
TARGET AUDIENCE: Children 
aged 4 to 8

ENGLISH EXCERPT AVAILABLE

Let’s Explore the Ocean!
Ready for a new adventure?

Let’s dive into the ocean, which hides a thousand 
treasures:

• luminous fish,
• giants of the depths,
• sea unicorns,
• and many others…  

It’s up to you to discover them all!

PAGES: 48 pages
FORMAT: 178 mm x 228 mm
WORD COUNT: 2,000 – 2,500
TARGET AUDIENCE: Children 
aged 4 to 8

FULL ENGLISH TEXT AVAILABLE

Let’s Explore Space! 
Let’s go into the vastness of outer space!  
It’s full of wonders:

• colourful planets,
• long-haired comets,
• far-off galaxies,
• and many others…  

It’s up to you to discover them all!

YOUNG ADVENTURERS SERIES
These nonfiction titles invite children to explore and learn through full-
page illustrations that give them the impression of being immersed. 
The engaging and exciting text directly addresses young children using 
short, simple sentences and a tone that is inviting and dynamic. Each 
book in the collection has a friendly-faced robot-guide with the 
amazing ability to transform itself in order to travel all over and 
explore every environment.

4140

À quoi sert la fusée ?
La fusée permet d’envoyer des personnes dans l’espace, 
mais aussi des objets. Des sondes ou des satellites 
artificiels, par exemple. Les satellites artificiels ne sont 
pas des astres, comme la Lune. Ce sont des machines. 
Elles tournent autour de la Terre pour l’observer ou pour 
nous permettre de communiquer.

Comment voyager  
dans l’espace ?
Nous pouvons explorer l’espace 
grâce à l’invention de la fusée. 
Les gens qui l’utilisent pour 
voyager dans l’espace portent 
différents noms : spationautes, 
astronautes, cosmonautes…

une fusée

3, 2, 1… Décollage !

Une fusée est un véhicule 
avec des moteurs 
superpuissants. Ils 
permettent à la fusée de 
s’élever très haut pour 
rejoindre l’espace.

22 23

C’est quoi le corail ?
Dans les mers chaudes, le corail forme une colline 
colorée, appelée « récif ». Le corail n’est pourtant 
pas une roche ni une plante. C’est un animal !

Un poisson -perroquet

Ce poisson coloré mange du corail. En  
le mangeant, il le transforme en poudre. 
Son caca est du beau sable blanc !

Un poisson porc -épic

Lorsqu’il a peur, ce drôle de 
poisson se gonfle comme un 
ballon. Les piquants sur son corps 
se hérissent. Qui osera le manger ?

Un château fort
Comme les coquillages, le corail peut se fabriquer une 
armure solide. En s’assemblant, les coraux d’un récif 

forment les blocs d’un château fort. Ils offrent nourriture 
et cachettes à une foule d’animaux.

Do you want to make incredible 
discoveries? There’s nothing easier, 

young adventurer. Follow me!
2524

Est- ce qu’il y a de la vie sur Mars ?

Les humains ont envoyé des robots explorer cette 
planète voisine de la Terre. Pour l’instant, ils n’ont 
trouvé aucune trace de vie.

Mars, la planète rouge
Sur Mars, tu peux découvrir des montagnes, des 
canyons et même de la glace ! Il fait plus froid que 
sur la Terre, car Mars est plus loin du Soleil.

Mars a deux lunes
Si tu vivais sur Mars, tu 
pourrais voir dans le ciel  

deux petites lunes !

Pourquoi Mars est rouge ?

Son sol contient beaucoup de rouille, 
comme un vieux clou. C’est pourquoi 
Mars a cette belle couleur rouge.

NEW

FAVOURITE

NEW

FAVOURITE
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Digestion6 7Digestion

What is digestion?
The foods that you eat are full of nutrients that you 
need to move, grow, and stay healthy. These nutrients 
include proteins, carbohydrates (sugars) and lipids 
(fats), which give you energy. Vitamins and minerals, 
which help keep your body functioning properly, 
are also nutrients. 

During Digestion, food is crushed into tiny pieces 
to release their nutrients. These can then be 
absorbed into the blood to nourish your body. 

There are two kinds of digestion.

• Mechanical digestion breaks the food into 
tiny pieces, similar to the way you might 
crush crackers with your fingers. 

• Chemical digestion introduces the 
digestive juices.  These liquids contain 
enzymes, which act like minuscule scissors. 
They cut up the food even more and 
transform it into a slurry.

From plate to toilet 
The trip that food takes through the 
digestive system takes one to two 
days. Food passes through the digestive 
tract, which is divided into several parts, 
from the mouth to the anus. 

1.  Digestion begins as soon as you put 
foods in your mouth to be chewed, 
mixed, and swallowed. 

2.  The food then goes through the 
esophagus.

3.  It stays in the stomach for a while 
and is turned into a slurry.

4.  This slurry then goes through  
the intestines, where the nutrients 
are released and absorbed into  
the blood. 

5.  The waste, or remains of the food, 
builds up in the rectum and forms 
stool, which is then evacuated 
through the anus when you go to 
the toilet.

The stool has several names.  

It is also known as “feces,” 

“excrement,” or by the slang 

term… “poop.” 

An adult’s digestive tract is about nine metres long. 
If you unfold it and stretch it upward, it would be the 

same height as a three-storey building!

Digestion
DIGESTION is the path food follows in your digestive 
system. When you eat, it goes to work. It digests and 
absorbs the nutrients found in your food, providing 
you with the materials and the energy required for 
growing, moving, thinking . . . Why do you have to 
eat vegetables? And why do you sometimes get a 
stomach-ache?

PAGES: 32 pages
FORMAT: 203 mm x 203 mm
WORD COUNT: 4,500
TARGET AUDIENCE: Children 
aged 7 to 12 (elementary school)

FULL ENGLISH TEXT AVAILABLE  
FOR THE BRAIN 
ENGLISH EXCERPT AVAILABLE  
FOR DIGESTION

The Brain
THE HUMAN BODY includes all the organs that make 
you a person. Your organs belong to specialized 
teams called “functions” or “systems.” Each one 
plays a specific role that is essential to the proper 
functioning of the body.

THE BRAIN is your command centre. As head of the 
nervous system, it receives, sorts, and analyzes 
information coming from inside and outside your 
body, in addition to making you breathe, move, think, 
feel, grow . . . Your brain is at work every minute, day 
and night! What exactly does it do? What does it 
need to function properly?

INCREDIBLE BODY SERIES
This voyage into the interior of our organism emphasizes the 
extraordinary feats that it accomplishes on a daily basis. 

OTHER TITLE AVAILABLE SOON IN THIS SERIES: GENES AND DNA

AROUND THE WORLD SERIES
This series of nonfiction titles, which mixes pictures, playful sketches 
and hyperrealistic illustrations, offers historical and scientific 
perspectives on a range of fascinating subjects to broaden children’s 
horizons.

OTHER TITLE AVAILABLE SOON IN THIS SERIES: FOOD

PAGES: 32 pages
FORMAT: 200 mm x 200 mm, 
hardcover
WORD COUNT: between 4,900 
and 6,200 words
TARGET AUDIENCE: Children 
aged 7 to 12 (elementary school)

FULL ENGLISH TEXT AVAILABLE 
FOR SPORTS 
ENGLISH EXCERPTS AVAILABLE 
FOR RELIGIONS AND MUSIC

RELIGIONS have left their mark on the world’s 
cultures over time, even going as far as influencing 
the landscape. Temples, churches, and mosques rise 
majestically in the centres of villages, towns, and cities.

But what are these religions? Where are they 
practiced?

SPORTS have left their mark on the world’s cultures 
over time, whether they are played in competition, 
to stay in shape, or simply for the fun of the game. 
While everyone on the planet runs by putting one 
foot in front of the other, each culture has its own 
version of sport—along with its own traditions.

What are these sports? What are these traditions?

MUSIC has infused human lives all over the planet 
with harmony since prehistoric times. Every culture 
has its own musical traditions, which have evolved 
over time in response to technological progress and 
globalization, resulting in a wide range of genres.

But what are these cultures? What are these genres?

In 2020, in Nazaré (Portugal), the

Brazilian surfer Maya Gabeira rode

a wave that was 22.5 m high, as tall
as a 7-storey building!

Water sports
Many sports are practised in water, including several Olympic sports: 
swimming, water polo, diving, rowing, canoeing/kayaking, sailing, surfing, and 
more. Some of these sports, called “nautical sports,” are practised with a boat 
or other watercraft.

Like a duck to water
Humans have known how to swim since the dawn of mankind, but swimming 
has only been a sport for 200 years. Back then, breaststroke competitions 
were held in England. Over time, the sport grew in popularity and other 
strokes developed, such as crawl and butterfly.

Kayaking was invented by Indigenous populations of 
the Far North. For centuries, this easy-to-handle, 
closed watercraft allowed them to navigate through 
rough, icy water. 

Riding the wave
Surfing has become so popular that it is 
now an Olympic sport. To surf, you need  
a surfboard—and a wave. Surfers ride  
the wave and perform difficult tricks  
while balancing on their board. Surfing 
originated several hundred years ago in 
the islands of the Pacific Ocean. In Hawaii, 
knowing how to ride a wave is an ancient art.

SWIM AND SCORE!

Water polo is a sport in which two teams compete 
against each other in water. Points are scored when 
the ball is thrown into the opposing team’s goal.  
The players must be excellent swimmers, since  
they tread water and are not allowed to touch the 
bottom of the pool or lean against anything for 
support. In Hungary, water polo is a national sport.

In diving, athletes must jump into the water from a platform or springboard and 
perform acrobatics without making too much of a splash as they enter the water. 

Front crawl

Breaststroke

Butterfly

Water sports Water sports 30 31.
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RIGHT- OR LEFT-HANDED?

Being right- or left-handed has nothing to do with using one 
hemisphere more than the other. In fact, we don’t know why 
people use one hand rather than the other, but we do know 
that there are far more right-handed people than left-handed. 
There are also people who are ambidextrous and use both 
hands equally.

Travelling through the brain

The grey matter interprets messages from the 
senses and calls for voluntary movements. It is 

responsible for the most highly developed brain 
functions, such as thought and language.

TWO HEMISPHERES IN CONSTANT COMMUNICATION

Your brain is divided into two hemispheres connected by a band of 
white matter called the “corpus callosum.” Its job is to make sure that 
the information is properly carried from one hemisphere to the other. 
Did you know that the right hemisphere controls the movements made 
by the left side of the body and that the left hemisphere is responsible 
for the right side?

left hemisphere 

Grey matter  
and white matter
The outer layer of the brain, known  
as the “cerebral cortex,” is made up  
of grey matter. It is formed by the 
neural nuclei, which act like tiny 
computers whose job is to decode 
and store information. The white 
matter is found under the cortex. Its 
job is to connect the different parts 
of the brain, a bit like the role played 
by computer wires.

The brain’s many functions 
The cerebral cortex of each hemisphere is divided into four main areas  
called “lobes.”

right hemisphere

grey matter 
(cerebral cortex)

white matter
1.  The frontal lobe controls voluntary movements and a 

number of complex human behaviours: language, thought, 
concentration, planning, decision-making, reasoning…

2.  The parietal lobe is, in particular, responsible for detecting 
the body’s position and for processing the sensations of 
touch.

3.  The occipital lobe is involved in the processing of visual 
information (coming from the eyes).

4.  The temporal lobe is responsible for hearing (processing 
sounds) and is also the centre of memory, emotions, and 
language comprehension.

When you build new connections (bridges) between the neurons and various areas of your brain, you learn and create memories!

1

2

3

4

corpus 
callosum 

Ancient Religions 
Majestic monuments 
People who lived during the world’s 
first great civilizations practiced 
polytheism. Each of their gods 
represented a power or an element 
of nature. For instance, in 
Mesopotamia (modern-day Iraq), 
Enlil was the god of wind. The 
Mesopotamians built their gods 
large temples, called “ziggurats,” 
where they offered food, perfume 
and jewels in return for protection.

Each Mesopotamian city had 
a ziggurat, which was a home 
to the city’s patron god. An 
example of a ziggurat can be 
found in Ur, Iraq. It was built 
around the year −2100.

Around the year −2500, the 
Egyptians built large pyramids 
in Giza to serve as tombs for 
their pharaohs, who were 
revered as gods. 

EGYPTIAN MUMMIES 

In ancient Egypt, it was believed that 
mummification allowed the dead to survive in 
the afterlife. The priest embalmer treated the 
body with a natural salt which would draw out 
the moisture and prevent it from decomposing. 
The body was then wrapped in long strips of 
linen. Pharaoh’s mummies were placed in 
beautiful sarcophagi painted to look like them.

Gods and goddesses of antiquity
Greeks worshipped up to 14 gods. Each god or  
goddess had a special power, such as wisdom  
(Athena), love (Aphrodite) or the hunt (Artemis).  
Zeus was the king of the gods. When the Romans 
conquered the Greeks, they integrated many  
Greek beliefs into their own systems by  
changing the names of the gods. That is  
how Zeus became Jupiter.

Ancient myths are a source of inspiration  
for modern-day creators of comic books and 
superhero movies. The comic book series  
Thor is based on Norse mythology. Thor  
is the god of strength and thunder.

Mount Olympus in Greece was 
the home of the gods, where 

Zeus reigned. 

Ledberg runestone  
in Sweden. 

NORSE MYTHOLOGY

Norse mythology was practiced by the peoples 
of northern Europe. Traces can still be seen on 
runestones, which often served as memorials to 
an expedition or to the dead.
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What is salt water?
Salt water is mostly found in seas and oceans. It is 
water that contains a large amount of salt. Salt 
is removed from the earth by various waterways 
and carried all the way to the ocean. When the 
ocean water evaporates into the atmosphere, 
the salt remains. That is why oceans are very 
salty.

Fresh water (3%)

Salt water (97%)

The Earth contains much more salt 
water than fresh water.  

On average, each litre of 
seawater contains 35g 
of salt, which equals 
7 teaspoons of salt.

Pacific Ocean Atlantic Ocean Arctic Ocean

Antarctic Ocean Indian Ocean

Sea or ocean?
A sea is smaller than an ocean. It is 
often either partially or completely 
surrounded by land. 

There are 5 oceans and 54 seas  
(Information on seas can be found on page 10).

The World Ocean
Although world maps depict 5 distinct 
oceans, they are all part of the same body 
of water called the “world ocean.”

Antarctic 6%
Arctic 4%

Indian 21%

Atlantic 23% Pacific 46%

Why is the ocean essential to life on Earth?
Tiny plants floating in water called “plankton” produce half of the oxygen in 
the air we breathe. Moreover, the ocean acts as one big heat reservoir by 
capturing the sun’s rays. This keeps people living in the tropics from being too 
hot and people living in Nordic countries from being too cold. The warm and 
cold currents that flow throughout the ocean help warm or cool certain areas 
of the world.

500 years ago, the navigator Ferdinand 
Magellan was one of the first explorers to 
cross the ocean that stretches between Asia, 
America and Oceania. He found it so calm he 
called it “Pacific,” which means “tranquil.” 
However, this is far from the case. The Pacific 
Ocean contains more than 300 active 
volcanoes and is often hit by hurricanes and 
powerful earthquakes!

© Les Éditions Québec Amérique inc., 2022.

MÖBIUS SERIES
An optimistic series for children to discover how to help the planet, 
one small gesture at a time!

THE ENVIRONMENT is a greater source of global concern today than ever before. In order 
to protect it, we must understand what is threatening its delicate balance.

AIR is a mixture of gases that envelops the Earth and forms the atmosphere. In addition to 
providing the conditions necessary to create life, air contains the oxygen we breathe. And 
yet, every day the air is being filled with pollutants that are bad for our health and heat up 
our planet. What can we do to preserve the air and protect the environment?

WASTE pollutes and devastates our environment. Where does it come from? What is it 
made of? What can we do to reduce or eliminate waste completely?

WATER is an essential substance for all living beings. That’s why it’s known as “blue gold.” 
Since the survival of every lifeform depends on it, what can we do to protect this valuable 
resource?

FORESTS are habitats to a host of plants and animals. They are home to precious 
resources such as food, raw materials, medicines, and water. What can we do to preserve 
healthy forests?

SOIL comprises all the rich earth that is under our feet. Soil can be dark or light, fine or 
grainy. Soil nourishes plants and provides a habitat for millions of living things. How can 
we help to conserve this precious resource?

The Earth: A Giant  
Greenhouse
Some gases that are naturally found in the air act as the glass of a greenhouse. 
They can trap heat produced by the sun’s rays within the atmosphere.  
This phenomenon is called the “greenhouse effect.”
Several gases known as 
GHGs, or “greenhouse 
gases,” contribute to this 
phenomenon. The main 
GHGs are carbon dioxide 
(CO2), methane (CH4) 
and ozone (O3).

The greenhouse effect helps maintain an average 
temperature of around 15 °C on Earth. Without it, 
the average temperature would drop to −18 °C!

Some GHGs are released 
naturally into the air 
through processes like 
breathing and the 
decomposition of organic 
matter (dead leaves, 
branches and other plant 
or animal residues). 
Ruminants (cattle, sheep 
and goats) also produce 
GHGs during digestion. 

How does the greenhouse  
effect work on Earth?
The sun emits energy in the form of light rays. 
These rays reach the surface of the Earth 
during the day, warming the ground and 
oceans. At night, the heat stored in the 
ground and oceans returns to the atmosphere 
where some of it is trapped.

1. Some of the sun’s rays are 
blocked by the atmosphere 

and reflected into space.

2. Some of the rays 
penetrate the atmosphere 

and warm the Earth.

4. Heat is blocked by 
water vapor, clouds 

and greenhouse 
gases. It remains 

trapped on the Earth 
and warms the air.

3. Some of the Earth’s 
heat passes through the 
atmosphere and returns 

into space.

© Les Éditions Québec Amérique inc., 2022.

PAGES: 32 pages
FORMAT: 200 mm x 200 mm, hardcover
WORD COUNT: 4,000-5,0000
TARGET AUDIENCE: Children aged 7 to 12 (elementary school)
RIGHTS SOLD: Turkish (Waste)

FULL ENGLISH TEXT AVAILABLE FOR WASTE 
ENGLISH EXCERPTS AVAILABLE FOR WATER, FORESTS, SOILS AND AIR

MÖBIUS, a nonfiction series like no other, presents historical facts, wacky information 
and simple solutions to help the environment. Funny sketches and hyper-realistic 
illustrations share the pages with expert-reviewed information as well as statistics to 
further the reader’s knowledge.

• Presents a positive, constructive and non-judgmental vision of the 
environment and pollution.

• Divided into easy-to-use sections, with realistic illustrations that 
complement the information and funny sketches that lighten the text.

• All statistics are represented through images to help with comprehension.

• Each book includes activities that can be done at home or in the 
classroom.

• The glossary acts as a mini-dictionary and provides definitions for more 
complex words, identified throughout the text using a special colour.



PAGES: 36 pages
FORMAT: 152 mm x 203 mm
WORD COUNT: 7,000
TARGET AUDIENCE: 
Children aged 6 and up

MiniMiniMenu
Welcome to the world of MiniMiniMenu, where 
the greatest chefs are “mini.” Together with 
their families, young readers will learn countless 
tips and discover a world of new flavours!

MiniMiniMenu is a collection of playful cookbooks for kids 
that is set to take off this fall with the release of its first three 
volumes:

I’m Cooking Dinner!  
I’m Packing a Picnic!   
I’m Making Breakfast!

All recipes are designed for children and feature illustrations 
of ingredients and tools, simple instructions and colourful 
photos. It’s the perfect recipe to foster independence and 
creativity while teaching kids lifelong skills!

• Created for and tested by kids.

• A playful, unique concept made from high quality 
materials.

• Illustrations help kids of all ages to understand and learn.

• Washable pages that fold out.

• Clear and simple instructions to foster independence.

JENS RUOFF - CHEF
Originally from Germany, Jens is the chef and co-owner of the 
popular Montreal eatery Butterblume.

ELIZABETH DELAGE - PHOTOGRAPHER
Elizabeth has been a food photographer for over a decade.

JEANNE JOLY – ART DIRECTOR
Jeanne is a music video director (Pierre Lapointe, Evelyne 
Brochu, Safia Nolin) and art director.

25 mm

Je cuisine le souper !

Jens Ruoff
Elizabeth Delage

& Jeanne Joly

1vol.1
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Bienvenue dans l’univers de MiniMiniMenu, où 
tu vas cuisiner en famille, apprendre mille et une 
astuces et découvrir plein de nouvelles saveurs.

MiniMiniChef.fe, ici, c’est TOI qui décides !  
Allez hop, prépare-toi à cuisiner le souper !

Dans la même collection :
vol. 2 – Je prépare un pique-nique !
vol. 3 – Je m’occupe du déjeuner !

25 mm

Je prépare un pique-nique !

Jens Ruoff
Elizabeth Delage

& Jeanne Joly

2vol.2
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Bienvenue dans l’univers de MiniMiniMenu, où 
tu vas cuisiner en famille, apprendre mille et une 
astuces et découvrir plein de nouvelles saveurs.

MiniMiniChef.fe, ici, c’est TOI qui décides ! 
Allez hop, c’est l’heure de pique-niquer !

Dans la même collection :
vol. 1 – Je cuisine le souper !

vol. 3 – Je m’occupe du déjeuner !

25 mm

Je m’occupe du déjeuner !

Jens Ruoff
Elizabeth Delage

& Jeanne Joly

3vol.3
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Bienvenue dans l’univers de MiniMiniMenu, où 
tu vas cuisiner en famille, apprendre mille et une 
astuces et découvrir plein de nouvelles saveurs.

MiniMiniChef.fe, ici, c’est TOI qui décides !  
Allez hop, les plus belles journées commencent 

par un bon déjeuner !  

Dans la même collection :
vol. 1 – Je cuisine le souper !

vol. 2 – Je prépare un pique-nique !

PEN PAL SERIES
A series filled with tips and tricks to help children adopt a method to 
structure adequately their stories, overcome writer’s block, and 
develop their creative muscles!

ENGLISH EXCERPTS AVAILABLE

WRITING A STORY IS LIKE 
BUILDING A CASTLE
Anne Bernard-Lenoir 
Illustrations : Sabrina Gendron

Make writing enjoyable with this proven method!

A castle is a wondrous place to make discoveries, meet 
characters, and let your emotions run wild. But to build 
one, you’ll need a blueprint—and a story is no different! 
Using this method to jumpstart your creativity, you will 
learn how to write stories that are rich and vibrant, full of 
adventure and emotion! 

THE FOREST OF POSSIBILITIES
Christiane Duchesne 
Illustrations : Sabrina Gendron

Explore your creativity playing with words!

Everyone has imagination! Sometimes it just needs a 
little help to get going. Merlin the falcon is here to take you 
through the Forest of Possibility. With him as your guide, 
you’ll learn how to ignite your imagination, sharpen 
your words, and come up with stories guaranteed to 
amaze even yourself! Writing is a marvellous thing, and 
it’s yours alone to discover.

PAGES: 32 pages
FORMAT: 203 mm x 203 mm
WORD COUNT: 3,600
TARGET AUDIENCE: Children 
aged 7 to 12 (elementary school)

EXAMPLES of lists:

5-letter (or more)  
words

animals

countries

words beginning 
with the letter M 

(like Merlin—or any 
other letter!)

insects

book titles

foreign  
languages

trees

words that end in AT  
(or another sound)

birds (go on, put “falcon”  
at the top of your list…)

musical  
instruments 

flowers

games

cities

means of  
transportation

desserts

… whatever you 
like, they’re  
YOUR lists!

things we  
can eat

Raw material for later… surprise!
A little secret: you may not realize it, but I am leading you to something 
big. But don’t worry! Follow and trust me (and also yourself). I’ll whisper 
it in your ear: don’t be shy! Make as many lists as you want. It is very 
important to keep all of your lists, because they will come in handy later. 
But I won’t tell you why…

Let’s make lists! (in groups of two or more)
• Choose a topic (see examples).

• Make the longest list you can in 2 minutes.

• Each person reads their list out loud.  
Cross out any words that are found by  
more than one player. 

• The person with the most words  
at the end wins! 

© Les Éditions Québec Amérique inc., 2022.

2. I have trouble organizing my time 
(for example, during a written evaluation situation!)

How do you organize your time to write (a story or any other type of 
text) when you have limited time? Try to follow this simple rule that  
I use in all situations. I call it the “rule of thirds.” I divide my time into three 
equal parts.

1 Thinking and developing an outline 

2 Writing my draft

3 Revising my draft and writing a final 
copy

This rule shouldn’t be an additional instruction. The important thing is to 
spend time thinking and writing your outline.

The longer you spend thinking and building a solid outline (remember:  
a solid castle requires a solid foundation!), the faster you will write your 
draft. This will leave you more time for revision.

Example: If I have 3 hours to write a story,  
I apply this rule and I follow the 7 steps  
like this.

1st hour: I come up with an idea, I test my  
idea (who, what, where, when, beginning, end,  
how, why), I do research (if necessary and when  
possible), I write down my outline and describe  
my main characters in a few words. 

2nd hour: I write my draft according to my outline.

3rd hour: I reread my draft several times,  
correcting it and adding details as needed.  
Then, I write my final draft. 

© Les Éditions Québec Amérique inc., 2022.

• 1 ou 2 mangues
• 1 pot de yogourt à la vanille  

faible en gras (pas de yogourt grec)

• Couteau
• Planche à découper
• Moules à popsicles
• Bol
• Cuillère
• Assistant.e-chef.fe

Paletas

Dans le bol, fouette le yogourt avec une cuillère pour qu’il 
devienne un peu plus liquide. Tu peux ajouter une cuillère 
à soupe d’eau si le yogourt est trop épais.

Demande à ton assistant.e-chef.fe de peler la mangue et de 
la couper dans le sens de la longueur près du noyau. Ensuite, 
coupe les deux moitiés en lanières.

Place les morceaux de mangue dans le fond des moules. 
Ne les presse pas pour éviter les bulles d’air.

Verse le yogourt dans les moules remplis de lanières de 
mangue et dépose tes paletas au congélateur jusqu’à ce 
qu’elles soient complètement gelées. Va faire un tour au parc 
ou une petite baignade et reviens voir dans 2 heures !
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• 1 tasse d’huile de canola
• 1 ¼ tasse de sucre
• 4 œufs
• 1 ¼ tasse de farine tout usage
• 1 c. à thé de bicarbonate de soude
• 1 c. à thé de poudre à pâte
• 1 ½ tasse de bleuets frais ou congelés

• Tasse à mesurer
• Cuillères à mesurer
• Essuie-tout
• Moule de 11 cm x 28 cm
• Grand bol
• Bol moyen
• Cuillère de bois
• Spatule en silicone
• Assistant.e-chef.fe

Quasi-
qquuaattrree--qquuaarrttss

Dans le grand bol,  
mélange l’huile  
et le sucre,  
puis ajoute  
les œufs  
un à un.

Dans le bol moyen, mélange la farine, le bicarbonate de soude 
et la poudre à pâte. 

En plusieurs fois, verse le mélange sec dans le mélange liquide. 
Brasse bien à la cuillère de bois chaque fois pour que ce soit lisse.

Préchauffe le four à 350 ˚F.

Avec un essuie-tout, huile ton moule.  
Ça évitera que ton gâteau colle.

Réserve une petite poignée de bleuets et ajoute le reste 
au mélange, puis brasse. Si les bleuets sont congelés, mets 
rapidement le gâteau au four ; ils ne doivent pas décongeler 
avant la cuisson.

Verse le mélange dans le moule et ajoute les bleuets restants 
sur le dessus.

Avec l’aide de ton assistant.e-chef.fe, mets au four de 50 à 
60 minutes, le temps d’une partie de serpents et échelles. 
Laisse refroidir et tu auras une délicieuse collation que tu peux 
servir seule ou avec de la crème fouettée et des fruits frais.
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TOPICS
Bulb Vegetables
Root Vegetables
Tuber
Vegetables

Stem Vegetables
Leaf Vegetables
Flower Vegetables
Fruit Vegetables

Legumes
Sprouts and Shoots
Herbs and Flowers
Fresh Corn

 
 
Mushrooms
Berries
Stone Fruits
Pome Fruits

 
 
Citrus Fruits
Melons
Tropical Fruits

 ENTREPOSAGE ET CONSERVATION

Crus ou cuits, les champignons sont fragiles et s’altèrent rapide
ment. Les manipuler avec soin et les réfrigérer dès que possible.

Les champignons se conservent environ 1 semaine au réfrigé
rateur (4 °C) dans leur emballage d’origine. Les champignons 
cueillis ou achetés en vrac seront placés, sans être lavés, dans 
un sac en papier ou un contenant aéré pour diminuer les risques 
de pourrissement et d’apparition d’une bactérie naturellement 
présente dans le sol (C. botulinum), qui se développe en milieu 
humide pauvre en oxygène et responsable d’une intoxication 
grave (le botulisme).

Les champignons se congèlent facilement ; il s’agit de les trancher 
et de les envelopper avec soin dans des sacs à congélation. Le 
blanchiment, qui les durcit, est inutile si on conserve les cham
pignons moins de 3 mois. Si on prévoit les conserver pour une 
période plus longue, on les arrose avec du jus de citron dilué 
dans de l’eau avant de les blanchir 2 min.

Les champignons déshydratés se conservent jusqu’à 1 an.

champignons algues et champignonsalgues et champignons champignons

Champignons
Les champignons forment un groupe particulier de « légumes » (voir l’introduction). Utilisés depuis la nuit des 
temps pour se nourrir, se soigner ou pour leurs propriétés hallucinogènes, ils ont de tout temps inspiré la méfiance 
en raison de leur éventuelle toxicité. Pourtant, parmi les 200 000 à 300 000 espèces répertoriées à ce jour, on estime 
que moins de 10 % d’entre elles causent des intoxications. La plupart des autres ne sont tout simplement pas agréables 
à consommer ; les champignons qui ont un véritable intérêt culinaire représenteraient seulement 0,1 % des espèces.

Pendant longtemps, la seule façon de s’approvisionner en champignons était de les cueillir dans la nature. À partir 
du xviie siècle, la culture commerciale du champignon de couche (champignon de Paris) s’est développée en France. 
Aujourd’hui, la plupart des espèces vendues dans les épiceries et les supermarchés sont cultivées. Les principaux pays 
producteurs sont la Chine, l’Italie et les États-Unis.

 SÉLECTION À L’ACHAT

Les champignons peuvent être vendus frais (entiers ou émincés), 
séchés, congelés ou en conserve. La morille, le bolet et l’oreille
deJudas sont généralement disponibles sous forme séchée ; la 
truffe est souvent vendue en conserve.

D’une façon générale, les champignons frais doivent être fermes, 
intacts et uniformément colorés. Écarter les spécimens ratatinés, 
tachés et visqueux, ainsi que ceux dont la tête est fendue, dont 
le pied est sec et dont la couleur est altérée ; ils manquent de 
fraîcheur. Lorsque les bolets sont frais, préférer les petits, qui 
sont plus savoureux.

 PRÉPARATION

Les champignons sauvages et frais ont besoin d’être nettoyés ; 
les champignons cultivés sont généralement propres. On ne 
nettoie les champignons qu’avant de les utiliser pour éviter qu’ils 
noircissent et pourrissent. On peut les brosser avec une brosse à 
poils soyeux conçue à cette fin ou les essuyer avec un linge humide, 
ou encore les passer rapidement à l’eau courante ou dans une 
eau légèrement vinaigrée (ce qui retarde le brunissement). Ne 
pas les laisser tremper, car ils se gorgent d’eau.

Les champignons séchés doivent être réhydratés avant de les 
utiliser. Les laisser tremper 10 min dans de l’eau tiède ; les 
égoutter ; changer l’eau, puis les faire tremper à nouveau de 10 
à 15 min.

Lorsque les champignons sont vieux, on peut les peler ou grat
ter leur surface, mais cela entraîne une perte de saveur et de 
valeur nutritive.

Le pied des champignons est généralement comestible, mais 
on l’enlève complètement s’il est coriace ou fibreux. Autrement, 
on peut le peler, le hacher ou simplement couper la partie 
terreuse ou desséchée (notamment la base du pied).

 UTILISATION ET ACCORDS

Les champignons sont cuisinés entiers, tranchés en quartiers ou 
en lamelles, hachés ou réduits en purée. Ils s’utilisent comme 
condiment pour parfumer une grande quantité de mets : entrées, 
salades, trempettes, soupes (veloutés de champignons), sauces, 
omelettes, ragoûts et pizzas. Ils accompagnent parfaitement la 
viande, la volaille, le poisson et les fruits de mer. Quelques espèces 
de champignons (champignon de Paris, cèpe de Bordeaux, 
oreilledeJudas, collybie à pied velouté, truffe) peuvent être 
consommées crues, telles quelles ou marinées. Toutefois, la 
plupart des champignons ne sont comestibles qu’après cuisson.

C’est simple et délicieux
CHAMPIGNONS FARCIS AU HOMARD

Équeuter 20 gros champignons de Paris, nettoyer l’intérieur 
des têtes et réserver. Dans une poêle, faire fondre à feu 
moyen 30 g (2 c. à soupe) de beurre clarifié puis ajouter 
125 g (¼ de lb) de chair de homard, 1 gousse d’ail et 1 c. 
à soupe de jus de citron. Cuire quelques minutes, mouiller 
avec 60 ml (¼ de tasse) de vin blanc et cuire encore 1 à 
2 min. Farcir les champignons de homard, parsemer de 
fromage parmesan et cuire au four à 230 °C (450 °F) 
jusqu’à ce que le fromage commence à former des bulles.

TOASTS AUX CHANTERELLES

Dans une poêle, faire revenir 300 g (11 oz) de chanterelles 
dans un filet d’huile d’olive à feu moyen, 5 min. Ajouter 
une pincée de sel, de poivre et de coriandre, puis réserver 
au chaud. Étaler du fromage de chèvre sur 8 tranches de 
pain grillé. Déposer les chanterelles sur le pain grillé et 
parsemer d’autres herbes, au goût.

SALADE DE PLEUROTES RÔTIS

Couper 400 g (14 oz) de pleurotes en larges lamelles. Dans 
un bol, mélanger les champignons avec 100 ml d’huile 
d’olive, 1 gousse d’ail, 2 c. à soupe de vinaigre de Xérès 
et 2 c. à soupe de thym. Déposer le mélange sur une plaque 
et mettre au four à 190 °C (375 °F) pendant 20 min. Lais
ser refroidir et servir sur un lit de cresson. Saler et poivrer.

Conseil du chef
Le champignon shiitake, souvent surnommé « le cham-
pignon parfumé », est très polyvalent en cuisine. Il peut 
être servi de multiples façons : sauté, mijoté, cuit à la 
vapeur... On peut l’acheter frais, mais la version séchée 
est plus savoureuse.

 CUISSON

Les champignons peuvent être sautés, grillés, braisés, frits, cuits 
à l’étuvée (de 10 à 15 min) ou au four (de 15 à 20 min). Les 
variétés plus coriaces demandent un temps de cuisson un peu 
plus long (voir le tableau des variétés).

Pour faire sauter les champignons, le plus simple est de les 
émincer et de les saisir dans une poêle bien chaude avec un filet 
d’huile (cuire de 3 à 5 min) ; saler et aromatiser en fin de cuisson 
seulement. Tous les champignons doivent être en contact avec 
la poêle ; procéder par petites quantités à la fois.

Pour les griller, enduire les champignons d’huile, assaisonner et 
cuire 5 min de chaque côté à proximité de la source de chaleur.

Dans les plats mijotés, il est préférable de les incorporer 15 min 
avant la fin de la cuisson s’ils ne sont pas déjà cuits ou à la toute 
fin s’ils ont été préalablement cuits à la poêle.

champignon de couche

champignon crimini

collybie 
à pied de velours

champignon 
portobello

cèpe 
de Bordeaux

shiitake

chanterelle

truffe du Périgord
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 VALEUR NUTRITIVE

Les espèces de physalis proches de l’alkékenge et de la cerise de terre ont des valeurs nutritives 
comparables. Ces baies sont une source de thiamine, de niacine, de fer ainsi que de vitamine C. 
Elles contiennent également du bêta-carotène, un caroténoïde que le corps convertit en vita-
mine A en fonction de ses besoins. Le bêta-carotène possède des propriétés antioxydantes, ce 
qui lui permet de neutraliser les radicaux libres produits par l’organisme. Les radicaux libres sont 
des substances impliquées dans le développement de plusieurs maladies liées au vieillissement. 
Ces fruits contiennent également des composés appelés « physalines ». Ces stéroïdes ont démon-
tré une grande efficacité en laboratoire à stopper le développement de cellules cancéreuses. On 
leur attribue également un rôle anti-inflammatoire et antibactérien. 

Le saviez-vous ?
Les physalis sont souvent nommés « lanterne chinoise », 
à cause de la fine membrane qui les recouvre et qui 
fait penser à un abat-jour chinois. Certains physalis 
sont appelés « groseille du Cap », car ils sont cultivés 
intensivement au Cap de Bonne-Espérance en Afrique 
du Sud, depuis plus d’un siècle. 

Physalis jaune 
ou orangé

½ tasse

cru (74 g)

Teneur % VQ*

Matières grasses 0,5 g 1 %

Glucides 8,3 g 3 %

Fibres alimentaires ND ND

Protéines 1,4 g -

Vitamine C 8,1 mg 14 %

Niacine 2,1 mg 10 %**

Thiamine 0,1 mg 6 %

Fer 0,7 mg 5 %

Potassium 115 mg 3 %

Phosphore 30 mg 3 %

Calories 39 kcal

Fruit d’arbustes présents dans les régions tempérées des deux hémi s phères, 
dont les vertus thérapeutiques sont connues depuis plusieurs milliers 
d’années. Le sureau, qui pousse surtout à l’état sauvage dans les haies, les 
friches et les fossés, produit des fleurs à l’odeur parfois désagréable. 
L’Autriche, le Danemark, l’Allemagne et l’Italie en sont les principaux 
producteurs.

Les baies de sureau sont de petits fruits de moins de 1 cm de diamètre, 
brillants et de couleur rouge, noire ou violette, qui poussent en grappes. Leur 
chair au goût neutre est un peu âpre et contient des pépins. Il existe plusieurs 
espèces de sureau, pas toutes comestibles. En Europe, on trouve notamment le 
sureau noir ou grand sureau (Sambucus nigra), aux baies noires à maturité. Il ne faut pas le confondre avec le sureau 
hièble (Sambucus ebulus), une plante herbacée dont les fruits sont très purgatifs. Dans l’est de l’Amérique du Nord, on 
trouve, entre autres, le sureau du Canada (Sambucus canadensis) ou sureau blanc, dont les baies sont bleues à violet 
foncé. Le sureau glauque (Sambucus glauca), ou sureau bleu, produit de très grosses grappes. Il pousse surtout dans 
l’ouest de l’Amérique du Nord. En Europe et en Amérique pousse aussi le sureau rouge ou sureau à grappes (Sambucus 
racemosa), aux fruits rouges comestibles lorsqu’ils sont cuits. Il ne faut pas le confondre avec d’autres baies rouges 
toxiques.

Sureau
SAMBUCUS SPP, CAPRIFOLIACÉES

 SÉLECTION À L’ACHAT

Fragiles et périssables, les baies de sureau sont rarement ven-
dues fraîches, mis à part dans les régions où elles sont cultivées. 
Elles sont surtout vendues transformées (sirop, confiture, etc.). 
Cueillir des baies de sureau brillantes et bien colorées, dans 
des arbres éloignés de la route pour éviter qu’elles soient trop 
polluées. La saison de cueillette de ces fruits a lieu en août et 
en septembre. On les trouve aussi séchés.

C’est simple et délicieux
GELÉE DE SUREAU

Dans une casserole, porter à ébullition 1 kg (2,2 lb) de 
baies de sureau et 125 ml (½ tasse) d’eau. Laisser mijoter 
15 min. Écraser les fruits avec un pilon et passer au tamis 
fin. Peser les fruits et ajouter le même poids de sucre 
ainsi que le jus de 2 citrons. Remettre sur le feu, porter de 
nouveau à ébullition et laisser mijoter 10 min. Vérifier la 
consistance en déposant une gouttelette de gelée sur une 
assiette très froide et mettre au congélateur quelques 
minutes. Si la gelée n’est pas assez consistante, pour-
suivre un peu la cuisson. Cette gelée est parfaite pour 
garnir un gâteau ou à tartiner.

 UTILISATION ET ACCORDS

Les baies de sureau se mangent surtout cuites dans des tartes, 
croustades et gâteaux, ou transformées en compotes, gelées, 
confitures, sorbets, sirops ou sauces. On s’en sert pour aroma-
tiser des vinaigres ou des bières. On en fait aussi des infusions, 
du vin et des liqueurs. La fleur de sureau est très utilisée en 
cuisine. Les baies de sureau sont un colorant naturel usuel dans 
des boissons et des aliments.

 PRÉPARATION

Enlever les pédoncules des baies de sureau qui sont toxiques. 
Manger les baies cuites, car elles sont toxiques si consommées 
fraîches en grande quantité.

 ENTREPOSAGE ET CONSERVATION

Les baies de sureau fraîches doivent être utilisées le plus tôt 
possible après leur cueillette. On peut les conserver quelques 
jours au réfrigérateur. Elles peuvent être congelées ou séchées.

 VALEUR NUTRITIVE

La baie de sureau est une source élevée de fibres et une bonne 
source de vitamine C. Certaines données suggèrent que les 
composés chimiques des fleurs de sureau et des baies peuvent 
aider à réduire l’enflure des muqueuses, par exemple les 
muqueu ses nasales, et aideraient à soulager les symptômes 
du rhume. L’ingestion de baies 
de sureau crues (sureau noir 
ou blanc) peut provoquer des 
nausées et des vomissements 
en raison de la présence d’un 
composé appelé « glycosides 
cyanogènes ». Il est à noter que 
la teneur en vitamines, miné-
raux et en certains composés 
bioactifs du sureau peut varier 
selon qu’il est cru ou cuit.

Sureau

½ tasse

cru (77 g)

Teneur % VQ*

Matières grasses 0,4 g 1 %

Glucides 14,1 g 5 %

Fibres alimentaires 5,4 g 22 %

Protéines 0,5 g -

Vitamine C 27,6 mg 46 %

Vitamine B6 0,2 mg 10 %

Thiamine 0,1 mg 4 %

Fer 1,2 mg 9 %

Potassium 214 mg 6 %

Calories 56 kcal

Fruit de la vigne, un arbuste grimpant qui serait originaire du sud-ouest de l’Asie 
(Arménie, Géorgie, Turquie). Le raisin est un des fruits les plus anciens et les plus 
répandus à travers le monde. Il serait consommé depuis la préhistoire et cultivé 
depuis des milliers d’années, notamment dans l’ouest de l’Asie, en Chine et en 

Égypte. Le raisin est l’ingrédient de base du vin et de diverses boissons alcoo-
lisées (p. 600). La fabrication du vin remonte aussi à des temps immémoriaux. 
Cette boisson a toujours été fort prisée au fil des siècles ; les Grecs et les 

Romains entre autres la consommèrent en abondance et louèrent ses bienfaits. 
À la chute de l’Empire romain, les monastères catholiques poursuivirent et 
améliorèrent la fabrication du vin. La déshydratation des raisins remonte elle 
aussi aux temps anciens ; les raisins de Damas étaient réputés dès le xiiie siècle.

La plupart des variétés de raisins croissent mieux sous les climats chauds. Certaines 
supportent les climats tempérés. Les plus grands producteurs de raisins de table 

et de raisins à vin sont aujourd’hui l’Italie, la France et l’Espagne. Les raisins secs 
sont, quant à eux, produits surtout aux États-Unis, en Turquie et en Grèce.

La vigne, qui peut mesurer plus de 17 m de long, développe des vrilles qui se 
lignifient et qui peuvent se fixer très solidement à différents supports. Elle peut 
produire jusqu’à 50 grappes de raisin, plus ou moins grosses, qui contiennent de 6 à 
300 grains. On taille souvent la vigne pour faciliter la récolte ou pour restreindre la 
production du cep à quelques grappes, ce qui concentre les saveurs en vue de la fabri-
cation de vin. Les raisins sont des baies rondes ou légèrement allongées, plus ou moins 
charnues. Leur peau est de couleur variable : verte (en Europe, on parle de « raisin 

blanc »), jaune verdâtre, rougeâtre ou bleue presque noire (en Europe, on parle de 
« raisin noir »). Elle est recouverte d’une mince pellicule poudreuse naturelle que l’on 

nomme « pruine ». La pulpe du raisin est juteuse et sucrée à acidulée. Elle comporte de 1 à 
4 pépins ou en est exempte, selon les variétés.

Raisin
VITIS SPP, VITACÉES

Thompson

* % valeur quotidienne

* % valeur quotidienne 
** % VQ calculé à partir  

des équivalents niacine

209208 fruits – baies sureau raisin fruits – baies

PAGES: 624 pages
FORMAT: 203 mm x 274 mm
WORD COUNT: 380,000
TARGET AUDIENCE: General  
audience, chefs, food lovers
RIGHTS SOLD: Italian

THE VISUAL FOOD 
ENCYCLOPEDIA
Magnificently illustrated and written  
in a clear, easy-to-read style, this 
encyclopedia is a treasure trove of 
information.

• Origin of each food and detailed description of 
varieties 

• Tips on buying, preparing, cooking and preserving 

• Suggestions for using and pairing 

• Nutritional values

• Cooking techniques and over 1,000 photos and 
illustrations

• Nearly 350 simple recipes

TOPICS

Vegetables
Legumes
Seaweed and 

mushrooms
Fruits, nuts and 

seeds

Cereals and 
grains

Seafood
Fish
Poultry and eggs

Meat
Deli meats
Dairy products
Seasonings and 

condiments

These complete and easy-to-consult reference books are filled with practical 
information and high-quality digital illustrations on over 1,000 food products from 
numerous countries and cultures. Ideal for food lovers, cooks and anyone interested in 
the world of cooking, QA International's books offer a simple and attractive way to 
learn a great deal about the products we consume every day.

 NUTRITION

Le brocoli contient deux caroténoïdes importants 
pour la santé des yeux, la lutéine et la zéaxan-
thine. Leur consommation contribuerait à réduire 
le risque de dégénérescence maculaire. La consom- 
mation régulière de légumes de la famille des 
brassicacées (crucifères), tels que le brocoli, 
contribuerait à réduire le risque de cancer.

PURÉE DE BROCOLI ET DE POMME DE TERRE

Cuire 4 pommes de terre (pelées et coupées) 
à l’eau bouillante salée pendant 15 min. 
Ajouter à la mi -cuisson 2 brocolis segmentés 
(bouquets et tiges). Égoutter les légumes 
lorsqu’ils sont tendres. Dans une poêle, cuire 
de l’ail haché à feu doux dans l’huile végé- 
tale. Mélanger ensuite les pommes de terre, 
le brocoli et l’ail au robot pour en faire une 
purée. Ajouter 1 tasse de lait chaud et 
½ tasse de crème 35 % chaude. Assaisonner 
et rehausser d’une noix de beurre.

 CONSERVATION

Ranger le brocoli au réfrigérateur dans le bac 
à légumes où il se conservera de 2 à 5 jours. 
Le brocoli blanchi se conserve jusqu’à un an 
au congélateur.  
Le gai -lon se conserve de 2 à 5 jours au 
réfrigérateur ; le placer dans un sac de 
plastique perforé, dans le bac à légumes.

  UTILISATION

Se consomme : cru (en 
trempette, en hors -d’œuvre 
ou en salade) ou cuit, chaud 
ou froid ; il gagne à être 
consommé un peu ferme.

S’apprête : arrosé de vinaigrette, nappé de 
béchamel, de sauce Mornay ou hollandaise et 
gratiné, ou simplement avec du beurre ; il sert 
de légume d’accompagnement ou s’ajoute 
aux soupes, ragoûts, omelettes, soufflés, 
quiches et pâtes alimentaires ; on peut le 
réduire en purée ; le gai -lon est souvent sauté 
avec de l’ail et du gingembre, ou cuit à la 
vapeur et servi avec une sauce aux huîtres.

Se marie bien avec : ail, piments, beurre, 
fromage ou moutarde.

 CUISSON

Cuire le brocoli de 5 à 15 min à l’eau ou à la 
vapeur. La tige cuit plus lentement que la tête ; 
on peut la peler si elle est très fibreuse ou, si 
elle est épaisse, la couper ou faire des incisions 
sur la longueur. On peut aussi cuire le brocoli 
au wok (le blanchir brièvement au préalable). 
Le gai -lon nécessite une cuisson brève 
(quelques minutes) ; le blanchir brièvement 
avant de le cuisiner au wok.

 1 Brocoli calabrais
Variété la plus consommée ; on le reconnaît à 
sa grosse tête verte, parfois violacée.

 1 Brocoli à jet (brocoli asperge)
Ce brocoli est formé de longues tiges minces 
et de plusieurs petites têtes ; il a souvent une 
teinte violacée, qui disparaît à la cuisson. Sa 
saveur est plus délicate que celle du brocoli 
calabrais et ses tiges cuisent plus rapidement. 
Le minibrocoli (ou broccolini) a une forme et 
une saveur similaires au brocoli à jet.

 1 Gai -lon (gai -lan ou brocoli chinois)
Le gai -lon est consommé autant pour ses tiges 
florales que pour ses nombreuses feuilles ; les 
tiges ont un goût fin, alors que les feuilles et  
les fleurs ont une saveur plus prononcée. Il 
s’utilise comme le brocoli, mais il cuit plus 
rapidement.

 ACHAT

Rechercher un brocoli bien coloré, aux tiges 
fermes et aux bouquets compacts. Délaisser  
le brocoli fleuri, jauni, flétri, taché ou qui perd 
ses bourgeons.

 PRÉPARATION

Garder les petites feuilles tendres ; réserver les 
feuilles fibreuses pour parfumer soupes et 
ragoûts. Laisser les têtes intactes ou les 
sectionner en bouquets si elles sont grosses, 
pour une cuisson rapide et uniforme. Bien 
laver le brocoli.

Aspect :  légume à tête compacte formée 
d’inflorescences rattachées à une 
tige centrale ; il existe des 
variétés vertes et violacées.

Brocoli

brocoli calabrais

gai-lon

brocoli à jet

Brocoli

½ tasse, haché

cru (46 g) bouilli (82 g)

Teneur % VQ* Teneur % VQ*

Matières grasses 0,2 g 0 % 0,3 g 1 %

Glucides 3,1 g 1 % 5,9 g 2 %

Fibres alimentaires 1,1 g 4 % 2,0 g 8 %

Protéines 1,3 g - 2,0 g -

Vitamine K 47,2 μg 59 % 116,3 μg 145 %

Vitamine C 41,5 mg 69 % 53,5 mg 89 %

Folate 29 μg 13 % 89 μg 41 %

Manganèse 0,10 mg 5 % 0,16 mg 8 %

Potassium 147 mg 4 % 241 mg 7 %

Calories 16 kcal 29 kcal

Gai-lon

½ tasse

cuit (46 g)

Teneur % VQ*

Matières grasses 0,3 g 1 %

Glucides 1,8 g 1 %

Fibres alimentaires 1,2 g 5 %

Protéines 0,5 g -

Vitamine K 39,4 μg 49 %

Folate 46 μg 21 %

Vitamine C 13,1 mg 22 %

Manganèse 0,12 mg 6 %

Calcium 46 mg 4 %

Calories 10 kcal

*% valeur quotidienne
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Aspect :   gros fruit à écorce épaisse, lisse 
ou rugueuse, de couleur verte, 
jaune ou brunâtre ; la chair 
blanchâtre, jaune, orange ou 
verte est abondante, juteuse et 
fondante ; le centre fibreux 
contient des pépins.

Variétés :  des centaines, classées en 
melons d’été ou d’hiver.

Melon

 1 Melon brodé
Souvent appelé « cantaloup » en Amérique,  
le melon brodé se reconnaît à son écorce vert 
pâle parcourue d’un réseau de lignes en relief 
grisâtres qui lui donnent une texture rugueuse. 
Ce melon d’été est rond et habituellement 
démuni de sillons, quoique plusieurs hybrides 
combinent les caractéristiques du cantaloup et 
du melon brodé. Tous ces melons sont juteux 
et sucrés. La couleur de leur chair varie du rose 
saumon au jaune orangé.

 1 Casaba
De forme arrondie ou ovale, le Casaba est un 
melon d’hiver dont l’écorce ridée, jaune ou 
orangée, demeure souvent verte près de la 
tige. Sa chair blanchâtre et crémeuse est 
moins parfumée que celle des autres melons.

 1  Santa Claus (melon christmas)
Ce melon d’hiver ressemble à une petite 
pastèque avec son écorce verte veinée de 
jaune. Plus les lignes jaunes sont brillantes, 
plus le melon est mûr. Sa chair vert pâle est 
juteuse et son goût rappelle le cantaloup, en 
moins sucré.

 1 Ogen (Ha’Ogen)
L’Ogen est un melon d’été à l’écorce verte 
mouchetée de jaune et traversée de sillons 
verts. Sa chair vert pâle est sucrée et juteuse.

 1 Melon de Perse
De forme arrondie, ce melon d’hiver à l’écorce 
vert foncé s’orne à maturité d’une broderie 
brunâtre qui le fait ressembler à un gros melon 
brodé. Sa chair orangée est ferme et sucrée.

 1 Galia
Croisement entre un melon miel et un 
cantaloup, ce melon d’été a une écorce 
brunâtre recouverte de lignes sinueuses  
et une chair vert pâle très parfumée.

 1 Canari (melon brésilien)
Le Canari est un melon d’hiver jaune de forme 
allongée. Sa chair blanchâtre, très savoureuse, 
est particulièrement sucrée et parfumée 
lorsque le fruit est bien mûr.

 1 Crenshaw
Ce gros melon d’hiver de forme allongée a 
une écorce légèrement ridée de couleur jaune 
doré. Sa chair rose saumon est juteuse, sucrée 
et très parfumée. 

 1 Cantaloup
Le cantaloup est un melon d’été de forme 
ronde à la chair orangée juteuse, sucrée et  
très parfumée. Son écorce, lisse ou rugueuse, 
passe du gris-vert au jaune en mûrissant et est 
parcourue de sillons vert foncé. En Europe, ces 
melons portent souvent le nom de la région 
où ils sont produits (charentais ou melon 
de Cavaillon, par exemple). En Amérique  
du Nord, les melons appelés « cantaloups »  
sont généralement des melons brodés.

 1 Honeydew (melon miel)
Ce melon d’hiver à écorce lisse et ferme passe 
du vert au jaune crème en mûrissant. Sa chair 
verte est très sucrée. Le melon miel 
orangé, dont la chair est rose saumon, 
et le melon miel doré, à chair blanche, 
sont très populaires.

Galia

melon de Perse

Casaba

Santa Claus

Honeydew

Crenshaw

Canari

melon brodé

charentais

Ogen
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MINI FOOD LOVER'S 
GUIDE 
Fruits and Vegetables 
From the market to your table,  
an essential tool to cook and eat well. 

Food lovers will find in this beautifully illustrated mini 
encyclopedia:

• Detailed descriptions of fresh fruits and vegetables 
from the market 

• Tips on buying, preparing, cooking and preserving

• Suggestions for using and pairing

• Nutritional values

• Hundreds of illustrations showcasing the variety of 
fruits and vegetables 

• Simple recipes to discover new products from the 
market 

The Mini Food Lover’s Guide will introduce you to 
the plant species that stock the shelves and the 
world of flavours that they will open up for you.

Small in size and magnificently illustrated, this 
guide can easily be slipped into your shopping 
bag, turning your trip to the market into an 
opportunity to expand your knowledge of the 
plant world and to diversify your diet.
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Du jardin au bouquet : tout sur la culture des fleurs

CHLOÉ ROY

COFFEE-TABLE BOOK

COOKING WITH  
WHATEVER YOU’VE GOT 
10 basics, 50 recipes,  
1000 possibilities
Jessika Langlois

In this simple and creative book, you’ll find  
10 templates for everyday dishes (chicken, pastas, 
muffins, etc.) adapted into five delicious variations, 
which you can alter to suit your own tastes (and to 
what you can find in the fridge!). As a bonus, you’ll 
receive tons of advice to make you the star of your 
kitchen even as you learn how to whip up dishes that 
are both tasty and nutritious. This is the perfect 
book for curious novices as well as for foodies who 
like to create new dishes. 

The 10 basics are: 

• Muffins
• Cookies
• Puddings-cakes
• Casserole-roasted 

chicken
• One-pot-pasta

• Meatballs
• Quiches
• Grilled vegetables
• Risottos
• Soup

JESSIKA LANGLOIS

Jessika Langlois has been a member of Quebec’s 
professional order of dieticians and nutritionists for 
over 20 years. A nutrition consultant, she shares her 
knowledge through the development of culinary skills. 
Her work in culinary creation has helped her bring a 
breath of fresh air to local cuisine while offering a 
simplified approach to everyday cooking. A finalist in 
the 2020 Taste Canada Awards for her book, Food 
Prep pour repas improvisés, Jessika Langlois provides 
recipes to suit current tastes and trends, and dishes 
that are both flavourful and healthy.

PAGES: 232
FORMAT: 197 mm x 235 mm
WORD COUNT: 50,000
THEMES: Easy recipes, cooking 
tips

Muffins de base
Œufs 

2

Farine 
500 ml (2 tasses) Lait 

250 ml (1 tasse)

Poudre à pâte 
10 ml (2 c. à thé)

Sucre 
125 ml (½ tasse) 

*pour un muffin salé,  
réduisez à ¼ tasse

Huile 
60 ml (¼ tasse)

Bicarbonate de soude 
2 ml (½ c. à thé)

Créer une base

Dans ce chapitre, j’ai créé des recettes de muffins qui ont toutes sensiblement 
la même base. L’idée est de vous permettre de maîtriser les proportions des 
ingrédients principaux et d’éviter de toujours se demander quelle quantité de 
farine ou combien d’œufs on a besoin pour 12 muffins dodus ! Simplifions-nous 
la vie pour vrai ! 

Vous pouvez aussi jouer avec les ingrédients proposés. Un exemple ? La re-
cette de base suggère de la cassonade. Vous pouvez facilement y substituer 
du sucre blanc ou faire moitié sucre blanc, moitié cassonade. Pour le lait, on 
peut aussi choisir une solution de rechange, que ce soit une boisson végétale, 
du kéfir ou une combinaison. On fait avec ce qu’on a !

 L E S  O P T I O N S 

Aux ingrédients de base, on peut ajouter : 

• Fruits et légumes râpés (carottes, courgettes, 
pommes) : 250 ml (1 tasse) ; ou petits fruits ou 
fruits en morceaux : 125 à 250 ml (1/2 à 1 tasse) ; ou 
fruits séchés : 125 à 250 ml (1/2 à 1 tasse)

• Purées (compote de pommes, purée de citrouille, 
fromage ricotta) : 125 ml (1/2 tasse)

• Pépites de chocolat : 125 ml (1 tasse)
• Noix et graines : 60 à 125 ml (1/4 à 1/2 tasse)
• Cacao : 60 ml (1/4 tasse)
• Extrait : 5 ml (1 c. à thé)
• Épices (cannelle, muscade) : 5 ml (1 c. à thé) 

Le petit extra
La recette de base est délicieuse en soi. Pour une touche plus gourmande, avant d’enfourner, déposez au centre 
de chacun des muffins 5 ml (1 c. à thé) de confiture, marmelade, caramel, tartinade au chocolat, alouette ! Vos 
muffins passeront à un autre niveau, c’est moi qui vous le dis !

180 oC  
(350 oF) 

25-30 minutes
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Préparation : 15 minutes  Cuisson : 15 minutes  Portions : 4

Pad thaï au tofu
Linguine 300 g 10 oz
Eau 625 ml 2 1/2 tasses
Sel 2 ml ½ c.  à thé
Beurre d’arachides 60 ml ¼ tasse
Sauce tamari 30 ml 2 c. à soupe
Jus de lime 30 ml 2 c. à soupe
Tofu coupé en cubes 1 bloc de 454 g 1 bloc de 1 lb
Brocoli en fleurons 500 ml 2 tasses
Cassonade 15 ml 1 c. à soupe
Sambal oelek  5 ml 1 c. à thé 

(sauce aux piments forts)
Pois mange-  tout émincés 250 ml 1 tasse
Oignon vert émincé 1
Arachides concassées grillées 60 ml ¼ tasse

• Dans une grande poêle ou une braisière, déposer les 
pâtes, l’eau, le sel, le beurre d’arachides, la sauce 
tamari, le jus de lime, le tofu, le brocoli, la cassonade 
et le sambal oelek. Porter à ébullition, réduire le feu 
à moyen et laisser mijoter pendant 9 minutes en 
remuant quelques fois. Retirer du feu.

• Répartir dans quatre assiettes creuses. Garnir avec 
les pois mange-  tout, l’oignon vert et les arachides.

Astuces
Faire griller des arachides, c’est tout simple : on fait 
chauffer une poêle antiadhésive à feu moyen et on  
fait revenir les arachides pendant environ 1 minute ou 
jusqu’à ce qu’elles dégagent leur arôme et qu’elles 
soient légèrement dorées. Sa-  vou-  reux !

Pour griller les arachides, utiliser la même technique 
que celle pour les graines de sésame grillées expliquée 
à la p. xx.

102 Mets principaux 103One pot pasta
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FLORAMAMA
Chloé Roy

Anyone can grow beautiful flowers for lovely 
bouquets, whether you have a large field in the 
country, a small backyard, a plot in a community 
garden, or even a small apartment balcony.

Chloé Roy owns the flower farm Floramama and is a 
proponent of the “slow flower” movement 
promoting the principles of sustainable farming. 
Now a book, Floramama aims to introduce her 
passion to a wider audience. Roy familiarizes readers 
with the different types of flowers and presents 
techniques for preparing soil, planning seed beds, 
growing, and cutting in addition to tips for creating 
eye-catching bouquets.

Featuring magnificent photographs on every page, 
the book offers readers a step-by-step guide into the 
process of growing flowers—for projects of any scale 
ranging from the personal to the professional.   

CHLOÉ ROY

Chloé Roy is the founder of Floramama. She studied 
flower growing with Erin Benzakein of Floret Flowers, a 
pioneer of small-scale flower farming on the West 
Coast of the United States, and flower arranging with 
Sarah Ryhanen of Saipua, based in New York.

Floramama is her first book. 
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FORMAT: 184 mm x 254 mm
WORD COUNT: TBC
THEMES: Flowers, sustainable 
farming
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ADOPTED TEENAGERS 
Coping better with the adopted 
child’s adolescence
Johanne Lemieux

Are you already the parent of an adopted adolescent or 
young adult or are you about to become one? Do you want 
to better understand and learn to distinguish between the 
issues specific to a “basic model” adolescent or young 
adult and those that fall within the adoptive norm? Are you 
looking ahead to this period with enthusiasm or anxiety, or 
a combination of the two? Do you want to go through this 
phase in the most satisfying and pleasant way possible? 
Are you currently facing painful challenges and are seeking 
answers or pathways to solutions? In short, do you hope to 
increase your knowledge to better accompany your 
adopted adolescent into adulthood?

This third book in the Adopteparentalité collection is made 
just for you. It will provide the information, knowhow, and 
especially the life skills you need to continue your adoption 
adventure. In this work, you’ll find the latest scientific data, 
practical advice, and the empirical synthesis of three 
decades of work with adoptive families and with adopted 
children, teens, and adults.

JOHANNE LEMIEUX

Author, educator, and lecturer for the firm Le monde 
est ailleurs, Johanne Lemieux is also known for her 
skills as a dynamic communicator and for the 
importance and usefulness of the intervention tools 
she uses in her professional practice. Today, her 
therapeutic methods are applied by thousands of 
health care and social services professionals in school 
settings, early childhood centres, community 
organizations in Quebec, as well as in several 
departments and private clinics in French-speaking 
European countries.

PAGES: 552
FORMAT: 171 mm x 228 mm
WORD COUNT: 186,000
THEMES: Adoption, adolescence

By the same author:

PROMISED LAND 
The art of producing your own seeds
Lyne Bellemare

Over the last century, 75% of the plant varieties that 
we use for food have disappeared. Therefore, 
learning to cultivate seeds is now more than ever a 
militant act to take control of our food system and to 
fight against the industry’s monopoly. This work 
covers everything from the extraction of seeds to 
the art of manual pollination, including the storage 
and conservation of artisanal seeds. It literally reveals 
all there is to know about optimizing the collection 
of your own seeds so that you can grow vegetables, 
fruits, and herbs all on your own.

TABLE OF CONTENTS

Preface
Who should read this book?
How to use this book?
Why grow and keep our seeds?
Botany 101
What is a seed?
The right techniques
Records
Check lists
Harvest calendar
Glossary
Bibliography
Acknowledgements

LYNE BELLEMARE

Lyne Bellemare is the founder of Terre promise, a 
company that produces organic seeds of rare or 
endangered varieties of vegetables. She is also a 
lecturer and was the French-language coordinator of 
Seeds of Diversity Canada for a decade. Above all else, 
she is a fervent advocate for the preservation of 
heritage varieties. Promised Land: the art of producing 
your own seeds is her first book.
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WORD COUNT: 45,000
THEMES: Gardening, seeds
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Le fruit
On appelle un « fruit », en botanique, un organe qui sert à la protection des semences 
et à la dissémination de celles-  ci après la floraison et la pollinisation. La paroi de 
l’ovaire forme alors le péricarpe du fruit (ce qui entoure la graine, et souvent la 
partie qu’on mange, comme la chair de la pomme), et l’ovule devient la graine.

Les fruits sont secs ou charnus
Si la paroi de l’ovaire est mince et ne contient presque pas d’eau autour de la graine, 
il sera alors question d’un fruit sec (comme un grain de blé). En revanche, si la paroi 
est gorgée d’eau ou de sucre, le fruit sera dit charnu (comme la tomate). Lors de la 
cueillette et du nettoyage, il est important de faire la distinction entre les deux.

Chaque graine est rattachée au fruit par un cordon ombilical afin d’être nourrie et 
de grandir protégée à l’intérieur de la matrice. Ce cordon est particulièrement 
visible dans les citrouilles et les courges.

Parfois le fruit, même une fois cueilli, continue de nourrir la graine : une courge 
cueillie en septembre continuera de nourrir ses graines même si on l’ouvre unique-
ment pour l’Halloween !

Le pédoncule est la structure reliant le 
fruit ou la fleur à une tige, familièrement 

appelée « queue ». 

L’épicarpe est une mince pellicule qui peut 
être lisse, rugueuse ou encore velue.  

C’est la peau du fruit.

La graine contient l’embryon et les 
réserves nutritives qui permettront la 

naissance d’une nouvelle plante.

Le mésocarpe, ou chair, est généralement 
sucré ou juteux. C’est souvent la partie  

que l’on mange.

L’endocarpe est la couche interne du fruit 
qui entoure et protège la graine.

Certaines pièces florales peuvent  
persister sur le fruit, comme le style 

desséché au bas de la pomme.

33Le fruit
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La graine
Une graine est une structure qui nourrit et qui protège un embryon végétal – c’est- 
 à-  dire qu’à l’intérieur de chaque graine dort donc une plante vivante. Cette plante 
est en état de vie ralentie : elle consomme lentement ses réserves d’énergie. Il est 
important que cette plante bénéficie d’assez de nourriture pour survivre jusqu’au 
jour où les conditions seront favorables à sa germination. En effet, la graine permet 
à la plante mère d’éviter les conditions parfois hostiles du milieu, et d’attendre de 
meilleures circonstances pour germer et pousser. Par contre, plus la graine vieillit 
sans être plantée, comme celles dans vos sachets de semences entreposés dans le 
fond de votre tiroir, plus ses réserves s’épuisent. C’est pour cette raison que les 
graines n’ont pas une durée de vie indéfinie !

Une semence ou une graine ?

Une graine est une structure qui contient et protège l’embryon végétal. C’est un terme souvent utilisé en botanique. 
La semence, terme employé plus souvent par le jardinier, peut définir une graine, mais aussi son fruit, son bulbe, son 
tubercule ou toute autre partie pouvant servir à reproduire la plante. C’est donc dire qu’une graine est une semence, 
mais qu’une semence n’est pas nécessairement une graine !

Monter en graine
Que veut dire l’expression « monter en graine », ou « montaison » ? On dit d’une 
plante potagère qu’elle monte en graine lorsque la base du plant commence à 
pousser vers le haut, comme la pomme de laitue qui enfle pour produire ses longues 
tiges de fleurs. C’est dans ces tiges qu’on trouvera les semences. Souvent, la plante 
deviendra amère et ne sera plus consommable – c’est le cas de la laitue ou du 
radis – mais pas toujours. Certains légumes passent par la montaison mais d’autres, 
comme les tomates ou les concombres, ont simplement leurs graines à l’intérieur 
de leur chair.

Coupe d’une graine de haricot

Premières vraies feuilles

Petite racine

Cotylédon

Tégument

Hile

34
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L'histoire de l'échalote de Sainte-Anne
De tous les légumes oubliés, l’échalote de Sainte- Anne est 
celui qui me passionne le plus. Elle est l’exemple même de la 
conséquence de la mécanisation de l’agriculture. Son origine 
est obscure, mais on croit que cette échalote serait arrivée 
chez nous avec les premiers colons. Et elle aurait perduré à 
travers les siècles, se trouvant encore aujourd’hui dans les 
potagers des familles québécoises.

C’est une vivace qui passe très bien l’hiver sous un couvert de 
neige, malgré les grands froids. Elle est la première à pointer 
le nez au printemps, et on peut la manger dès le mois de 
mai, encore petite. Elle grossira ensuite pour former un bulbe 
qui séchera et qu’on pourra consommer à la façon d’un 
oignon.

L’échalote de Sainte- Anne fait rena tre les traditions qui 
avaient cours autrefois. En effet, lorsque venait le temps  
de planter ou récolter, on se repérait à l’aide du calendrier 
religieux. Les fêtes des saints rythmaient la vie de nos aeux et 
donc aussi l’activité au potager. On semait lors de telle ou 
telle fête, on récoltait sous la protection de tel ou tel saint !

Et voilà donc notre échalote qui porte bien sûr un nom 
religieux, entièrement formée et au feuillage séché à la fin 
juin. On la cueille le 24 juin, à la Saint- Jean- Baptiste. On 
la mange alors comme un petit oignon séché, et on met le 
surplus de côté. Son goût, à ce stade, est assez corsé.

À la fête de la Sainte- Anne, le 26 juillet, on la remet en 
terre. Elle repoussera jusqu’à l’automne, nous permettant de 
cueillir ses tiges vertes jusqu’aux premiers gels.

110
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Si elle est si productive au potager, comment se fait- il qu’elle 
soit pratiquement disparue ? C’est simplement parce que  
la mécanisation de l’agriculture, en particulier le labour, a 
défavorisé les légumes vivaces au profit des légumes annuels 
qu’il faut replanter chaque année. De plus, elle ne fait pas de 
semences, mais de petites bulbilles au bout de ses tiges. Elle 
n’est donc pas présente dans les catalogues des entreprises 
semencières. Par contre, elle vit toujours chez certains 
jardiniers qui en connaissent la valeur et qui continuent, 
année après année, à cultiver ce trésor de notre patrimoine.
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PRACTICAL GUIDES
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PAGES: 144 pages + index
FORMAT: 229 mm x 
301 mm
WORD COUNT: 6,600 
words per language(with 
definitions: 30,800 words 
in the main language)
TARGET AUDIENCE: 
Families, students

UNDERSTANDING  
THE HUMAN BODY
A comprehensive survey of the processes 
occuring within the human body

Through stunning visual content, entirely updated for this 
new edition, Understanding the Human Body presents the 
various components of the human anatomy and details their 
functions. Combining text with charts, diagrams and 
hyperrealistic illustrations, this reference makes it easy to 
understand complex biological processes, from cell division to 
inflammatory reaction, and from phonation to digestion. It is 
the definitive guide to understanding human biology.

THE VISUAL DICTIONARY  
OF THE HUMAN BODY
An invaluable guide for exploring the human 
body from head to toe

The Visual Dictionary of the Human Body is a fascinating 
exploration of that wonderful machine we call the body. Some 
350 high-resolution images, along with rigorous terminology 
and concise and clear definitions, allow readers to discover 
how the body works and explore the complexities of its 
various regions. This overview includes brief introductory 
texts and many amusing and informative sidebars that will be 
of interest to the entire family. Colourful illustrations, precise 
terms and definitions and educational and entertaining 
sidebars make this an indispensable tool at home, school and 
the office.

•  Up to 6 languages (with 
definitions: up to 2 languages)

• Over 350 illustrations

RIGHTS SOLD: Afrikaans, Albanian, Simplified Chinese (Mainland 
China), Japanese, Norwegian, Polish,  Portuguese (Brazil), Spanish 
(Spain) and Turkish

PAGES: 128 pages
FORMAT: 248 mm x 
195 mm
WORD COUNT: 31,000
TARGET AUDIENCE: 
Families, students

For every family and at every stage in life, health is the number one issue. QA 
International meets these concerns with a series of medical reference works for the 
public at large, providing editorial content approved by an international scientific 
committee and medical illustrations of unprecedented quality. 

HOW TO: CANCER 
A guide to coping with the storm
Sophie Marcotte

A cancer diagnosis always comes as a shock. What follows 
can be just as overwhelming—all the tests, treatments, 
drugs, side effects, follow-up care, and more.

Journalist Sophie Marcotte struggled with her own 
experience navigating this maze of uncertainty. Inspired by 
her ordeal, she decided to create the guide she wished 
she’d had: practical, informative, and compassionate, with 
just enough humour in all the right places.

By pulling back the curtain on her own story, Marcotte 
offers readers a way to reclaim some control in the midst of 
the storm. With colourful, poignant illustrations by Agathe 
Bray-Bourret, How to: Cancer is a goldmine of information 
and advice for anyone who has been affected in some way 
by cancer.

SOPHIE MARCOTTE

A writer, reviser, and journalist for more than 20 years, 
Sophie Marcotte makes her living from words. She 
works as a freelance food critic for Le Soleil in Quebec 
City and as an editor for a content marketing agency, 
among other things. 

PAGES: 208
FORMAT: 130 mm x 180 mm
WORD COUNT: TBC
THEMES: Illness, advices

NEW
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PAGES: 80 pages
FORMAT: 216 mm x 270 mm
WORD COUNT: 2,000 words 
per language
TARGET AUDIENCE: Children 
aged 4 to 8
RIGHTS SOLD: Simplified Chinese 
(Mainland China), Hungarian and 
Polish

MY FIRST VISUAL 
DICTIONARY
The ideal language-learning tool  
for toddlers

My First Visual Dictionary is an exciting collection of 
dazzling images, labelled with accurate terms 
meticulously chosen by education experts to meet 
children’s interests and day-to-day reality. Toddlers 
will have fun identifying objects by looking at the 
illustrations; older children will enjoy looking at the 
illustrations while learning how the words are 
written. Unilingual, bilingual and trilingual editions 
are also available.

• Up to 3 languages
• 1,300 illustrations
• Covering 36 subjects

PAGES: 263 pages + index  
(bilingual version)
FORMAT: 170 mm x 245 mm
WORD COUNT: 17,500 words 
in the main language
TARGET AUDIENCE: Children 
aged 9 to 15
RIGHTS SOLD: Simplified Chinese 
(Mainland China), English 
(Canada) and English (USA)

THE JUNIOR VISUAL 
DICTIONARY
Children want to see the world—this 
unique reference allows them to picture it 
in details

Covering a wide array of subjects,  ranging from new 
technologies to the animal kingdom and space, this 
compelling reference displays terminology in one or 
two languages, linking words to illustrations that 
provide true-to-life visual definitions.

For this new updated edition, the full content of the 
dictionary has been carefully reviewed. Many 
illustrations and graphics have been redrawn and 
relabeled, be it to hold into account the latest 
technological developments or the most recent 
scientific discoveries. Adding to over 500 existing 
topics, new images and themes were also included.

• 7,000 entries per language

• Over 2,000 illustrations and photos

PAGES: 360 pages for a  
2-language version, and up to 384 
for a 3-language version
FORMAT: 138 mm x 166 mm
WORD COUNT: 12,000 words per 
language
TARGET AUDIENCE: Travellers, 
foreign students or workers
RIGHTS SOLD: Dutch, German, 
Norwegian and Polish

THE VISUAL TRAVELLER’S 
COMPANION
Compact and simple to use, this practical Visual is an 
updated and redesigned edition of The Visual 
Dictionary that makes quick work of learning the 
vocabulary of a foreign language.

Like other members of the Visual family, this 
dictionary illustrates and identifies the most 
common objects and occurrences of daily life, 
associating words with hyperrealistic images. Its 
enhanced contents feature useful expressions and 
key phrases that a traveller can quickly consult in a 
wide range of situations, setting it apart from other 
dictionaries.

Organized by theme, this Visual is available in a 
bilingual or trilingual format.

A must-have resource when travelling abroad or 
learning a new language, or simply for finding the 
right word for every occasion!

• Up to 3 languages
• Over 2,000 illustrations and pictures

PAGES: 192 pages + index
FORMAT: 102 mm x 140 mm
WORD COUNT: 4,000 words per 
language
TARGET AUDIENCE: Travellers, 
immigrants, small budgets

THE VISUAL ESSENTIALS
Available in a convenient on-the-go format, the 
Visual Essentials is particularly useful for travellers 
and newcomers who want to communicate quickly 
in another language. Divided into 12 short chapters, 
this dictionary presents common everyday objects 
from food to clothing, transportation to 
communication. 

The essentials, curated just for you!

• Up to 2 languages
• Over 1,300 illustrations and pictures
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PAGES: 1,072 pages + index 
Up to 1,312 pages  
(6-language version)
FORMAT: 194 mm x 248 mm
WORD COUNT: 40,000 words 
per language
TARGET AUDIENCE: General  
audience, public, libraries, 
families, professionals
RIGHTS SOLD: English (USA), 
Estonian, German, Polish and 
Russian

• Up to 6 languages

• 8,000 illustrations

THE VISUAL DICTIONARY
4th edition
The essential source of knowledge

Featuring vocabulary developed by terminology 
experts and QA International’s trademark lifelike 
imagery, The Visual Dictionary makes the world 
around us understandable at a glance. Whether you 
choose to include multilingual labels, perfect for 
language learners, or contextual definitions, you are 
sure to please your market with this unique 
dictionary that illustrates, names and explains. There 
is a Visual for everyone and for every linguistic need: 
the Complete versions are the perfect encyclopedic 
dictionary for home or the office, while the abridged 
versions, lighter in content 

70 71

T
E

R
R

E
 T

E
R

R
E

 

île F  barrière F   
barrier island 

estuaire M   
estuary 

vallée F   
valley 

kettle M   
kettle 

drumlin M   
drumlin 

forêt F   
forest 

colline F   
hill 

lac M   
lake 

plateau M   
plateau 

torrent M   
mountain torrent 

versant M   
mountain slope 

crête F   
ridge 

pic M   
peak 

falaise F   
cliff 

contrefort M   
spur 

col M   
pass 

arête F   
crest 

neiges F  éternelles  
perpetual snows 

sommet M   
summit 

falaise F   
cliff 

pointe F   
headland 

écueil M   
skerry 

flèche F  littorale  
spit 

tombolo M   
tombolo 

îlot M  rocheux  
rocky islet 

île F  de sable M   
sand island 

aiguille F   
stack 

grotte F   
cave 

arche F  naturelle  
natural arch 

dune F   
dune 

lagune F   
lagoon 

plage F   
beach 

lagon M   
lagoon 

géologie F   | geology géologie F   | geology 

relief M  de la Terre F   
Earth features 

relief M  de la Terre F  

configuration F  du littoral M   
common coastal features 

cordon M  littoral  
barrier beach 

delta M   
delta 

rias F   
rias 

falaise F  côtière  
shore cliff 

fjords M   
fjords 

atoll M   
atoll 

exemples M  de côtes F   
examples of shorelines 

montagne F   
mountain 
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beaux‑arts M   | fine arts 

estompe F   
stump 

beaux‑arts M   | fine arts 

matériel M  de dessin M   
drawing material 

pastels M  gras  
oil pastel 

pastels M  secs  
dry pastel 

crayons M  de cire F   
wax crayons 

crayons M  de couleur F   
colored pencils 

plume F   
reservoir‑nib pen 

marqueur M   
marker 

crayon M  Conté  
Conté crayon 

fusain M   
charcoal 

encre F   
ink 

feutre M   
felt‑tip pen 

sanguine F   
red ocher pencil 

godet M   
dipper 

tube M  d’aquarelle F /gouache F   
watercolor/gouache tube 

couleur F  à l’huile F   
oil paint 

pastilles F  d’aquarelle F /gouache F   
watercolor/gouache cakes 

pinceau M  à sumi‑e M   
sumi‑e brush 

brosse F  éventail M   
fan brush 

pinceau M   
brush 

brosse F   
flat brush 

couteau M  à palette F   
palette knife 

couteau M  à peindre  
painting knife 

peinture F  et dessin M  

palette F  avec godet M   
palette with dipper 

palette F  à alvéoles F   
palette with hollows 

matériel M  de peinture F   
painting material 

peinture F  et dessin M   
painting and drawing 

Page layout of the complete 
content

THE VISUAL+
With definitions and  
encyclopedic notes
With the evocative power of the illustrations of the 
classic Visual Dictionary, borrowing its themes and 
hierarchical organization, The Visual+ adds 
definitions and encyclopedic notes that provide 
essential information and shed light on what cannot 
be seen or inferred by the word: the nature, function 
and characteristics of the illustrated object or 
phenomenon.

PAGES: 1,072 pages + index  
Up to 1,152 pages (2-language version)
FORMAT: 194 mm x 248 mm
WORD COUNT: 330,000 words in the main language  
(with definitions)
TARGET AUDIENCE: General audience, libraries, 
families,  
professionals
RIGHTS SOLD: Simplified Chinese (Mainland China), 
English (USA), Georgian and Russian

• Up to 2 languages with definitions in 1 language

• 8,000 illustrations

ABRIDGED 
COMPACT FORMAT
Abridged content in a 
compact format

PAGES: 576 pages + index 
Up to 696 pages
WORD COUNT: 22,000 words 
per language
FORMAT: 170 mm x 218 mm

• Up to 5 languages
• 5,000 illustrations

ABRIDGED MINI 
FORMAT
Abridged content in our 
smallest format

PAGES: 576 pages + index 
Up to 624 pages with index
WORD COUNT: 22,000 words 
per language
FORMAT: 129 mm x 166 mm

• Up to 2 languages
• 5,000 illustrations

RIGHTS SOLD: Dutch, German, Hungarian, Italian, Mongolian, Norwegian, Polish, Portuguese 
(Brazil), Russian, Spanish (Mexico/Spain) and Swedish
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MULTIMEDIA CONTENTMULTIMEDIA CONTENT

A Dictionary with a Different Point of View

With more than 12 millions copies sold worldwide, 
the widely acclaimed dictionary is now available in 

a convenient web interface. This resource 
combines detailed illustrations with terms and 

definitions to help expand your knowledge. Use it 
at school, at home, or at work. 

 For students and adult learners of all proficiency levels!

•  Explore 900 themes, subjects, and topics from food and 
fashion to science, technology, and the human body.

•  7,500 lifelike illustrations show and outline common 
objects and concepts

•  23,000 terms are available in most major world 
languages: English, French, German, Spanish and Italian. 
Other languages can be added upon request.

•  Interactive exercises enable active learning

•  Listen to pronunciations of 23,000 terms

This online resource can be used as a standalone tool or can be 
integrated into content platforms. Contact us for more information  

on partnership opportunities.

A MUST-HAVE resource to LEARN and STUDY 
languages and EXPAND YOUR KNOWLEDGE  

of the world around you.

FAVOURITE
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Main features
• More than a thousand defined anatomical terms 

• The possibility to overlay two systems through a 
unique viewer function

• An effective gateway to easily access your 
encyclopedic content 

• Additional encyclopedic content available

• Languages: English, French, German, Spanish, 
Portuguese, Italian and Russian

VIRTUAL HUMAN BODY
Discover what’s hiding within your body

This interactive anatomical atlas allows the user to 
view the human body from skin to bones and to 
learn about anato mical structures. Locate various 
organs of the human body in their context, and learn 
more about their functions.

Navigate between 11 systems of the human body

Reproductive 
system

Endocrine systemDigestive system Urinary systemRespiratory 
system

Morphology Skeleton Muscles Nervous system Lymphatic system Cardiovascular 
system

New features!
• A tab to directly access the encyclopedic content 
• Exercises to test your knowledge
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ABOUT US

QA International (QAI) is a division of Groupe Québec Amérique, a major French-
language publishing house based in Montreal, Canada. Ever since the release of its 
flagship reference title, The Visual Dictionary, some 35 years ago, QA International has 
been renowned for its visual approach to knowledge. Combining rigorous editorial 
content with unparalleled graphics and outstanding design, its practical guides, 
encyclopedias and dictionaries—available in print and digital format—shed light on 
subjects of great interest to contemporary readers. QAI specializes in creating 
highly illustrated content, built around human knowledge thematics to inform, 
educate and entertain.

With licensing available for complete titles as well as fragmented content, QA 
International offers a variety of solutions for publishers looking to offer state-of-the-art 
material to their readers.

Cardinal is a publishing house specialized in coffee-table books. Their design-oriented 
work and outstanding quality set them apart from others. Always on the look out for 
unique and distinctive topics, Cardinal publishes cookbooks, lifestyle and well-being 
titles, picture books and essays. Cardinal’s books are recognized for their boldness and 
remarkable craftsmanship, features that run their titles into precious objects for 
hundreds of thousands readers.

Québec Amérique
7240 Saint-Hubert Street,
Montreal, Quebec, Canada  H2R 2N1
Tel : +1 [514] 499-3000
Fax : +1 [514] 499-3010

Amélie Charbonneau - Executive Director
acharbonneau@qa-international.com
qa-international.com

Valérie Dupont – Director of Business Development
vdupont@qa-international.com
qa-international.com


