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Merci & ma famille, qui, tout au long de cette vie, m"a inculqué I'importance de mes origines etla
fierté de ce que je suis. Merci surtout a tous les ancétres des Premiéres Nations. Ces gens sages

et courageux nous ont transmis un savoir unique et une philosophie de vie basée sur le respect
de chaque étre vivant.
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MANUEL KAK'WA KURTNESS




INTRODUCTION

C'est avec joie et fierté que je vous invite a partager avec moi I'aventure de Pachamama.
«Pachamaman est un terme quechua servant a désigner I'une des plus grandes divinités andines,
la Terre-Mere. C'est la patronne de tout ce qui vit sur notre planéte, que ce soit les humains, les
animaux ou les végétaux. Dans la tradition autochtane, tous ces étres vivants sont égaux. Nous
ne sommes pas nés pour dominer, mais bien pour vivre en harmonie avec les autres créatures
avec qui nous partageons le territoire.

Tout au long de ma vie, et ce, bien avant de commencer ma carriére comme chef cuisinier, j'ai
été fasciné par les traditions de mes ancétres. Des traditions portées par une pensée et une
conception de la vie qui font sens encore aujourd’hui, malgré la modernité, malgré la technologie,
malgré notre rythme de vie accéléré.

Je suis convaincu que cette empreinte culturelle, si forte en moi, date de ma conception. J'ai pu
gofiter, avant méme ma naissance a I'automne 1968, aux saveurs de |'hiver avec le gibier, aux
douceurs du pré-printemps, marqué par I'arrivée des oies et des canards, aux poissons de 'été,
agrémentés du petit golit sucré des fruits sauvages et des noisettes.

Quand j'étais enfant, mon pére m'a inculqué le respect de la nature tout en m'enseignant les
différentes techniques et méthodes. Dés |'dge de trois ans, je péchais en sa compagnie. Trés tot,
il ma emmené & la chasse. Et chaque fois, mon pére, comme son pére |'avait fait avant lui, et le
pére de son pére auparavant, prenait le temps de m'expliquer les régles régissant le monde qui
nous entoure. J'ai appris que I'orignal nous fait signe a 'automne pour remonter & l'intérieur du
territoire. Que les oies sauvages nous indiquent I'arrivée de I'hiver ou le début du vrai printemps
alors que les pousses annoncent le pré-printemps. Que les petits fruits nous suggerent de prendre
une pause afin de se préparer a I'hiver.

Aujourd’hui, dans mon métier de cuisinier, tous ces apprentissages m‘ont permis de voir I'aliment
bien plus comme un cadeau de la nature que comme un simple ingrédient faisant partie de la
recette. Depuis ma sortie de I"école de cuisine de Fierbourg, a Charlesbourg, je me suis donné
comme mission de préserver et de transmettre |I'héritage recu de mes parents.
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Je suggére un retour aux sources. Un retour a ce garde-manger, notre environnement immédiat,
si plein de bonnes choses dont on ne soupconne méme pas I'existence. Aujourd’hui, on mange
de tout, tout au long de I'année. On apprécie les cuisines traditionnelles du monde entier, mais en
n‘ayant qu‘une vague idée de ce que consommaient les premiers habitants de notre continent.

Il nexiste pas de cuisine autochtone typique. Le métissage a fait son ceuvre, et ¢’est tant mieux!
La cuisine des Premiéres Nations a été influencée par celle des colons européens. L'inverse est
aussi vrai. Mais le savoir de mes ancétres, la richesse de leurs traditions culinaires et leur
conception du monde ot I'on vit, tout ¢a est resté intact et mérite d’étre connu d'un plus grand
nombre.

Voila pourquoi, lorsque mes amis Luc Lainé et Orlando Arriagada m’ont approché pour participer
a la série télévisée Pachamama, je n'ai pas hésité une seconde. C'était a mon avis une tribune
fantastique pour parler des traditions culinaires des Premiéres Nations. Chaque émission nous
faisait découvrir un peuple différent, avec son histoire, ses gens, sa cuisine. A la toute fin, un chef
cuisinier reconnu venait s'asseoir en ma compagnie pour présenter au public une recette inspirée
de ce qu'il avait vu a I'écran. Ces moments d'échanges sont @ mes yeux la recréation, @ moindre
échelle, de toute notre histoire culinaire. On prend ce que |'autre nous donne, on |'adapte a notre
facon, on le transforme.

Pour chacun des chapitres, la nation autochtone dont il est question m'aura servi de point de
départ pour vous concocter des recettes modernes, savoureuses et faciles a réaliser. Vous ne
trouverez pas ici de castor a rdtir sur une corde au-dessus d'un feu ou de banique & cuire dans
le sable. Libre a vous de visiter les différentes communautés autochtones pour vous initier a ces
méthodes ancestrales. Pour vous faciliter la tache, nous avons mis a votre disposition, a la fin du
livre, un glossaire qui expligue certains termes et aliments.
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Permettez-moi finalement de saluer de proches collaborateurs. Le tournage de la série m'aura
permis d'établir une relation privilégiée avec le chef Maksim Morin, de Montréal, qui m'a grandement
aidé pour la conception des recettes. Je lui dois une fiére chandelle et je le remercie. Pour |'écriture
des textes, j'ai travaillé en collaboration avec Louis-Frangois Grenier. Je vous invite & prendre
quelques minutes pour vous y attarder. Ces derniers nous font réaliser a quel pointla cuisine des
Premiéres Nations a été fagconnée par leur environnement et leur mode de vie, qu'elles soient de
tradition nomade ou sédentaire.

Cet ouvrage est selon moi un merveilleux outil pour en apprendre un peu plus sur les Premiéres

Nations. Parce gue c'est autour de la table, en partageant le repas de quelgu’un, qu'on peut
vraiment échanger avec lui et, ainsi, apprendre a mieux |e connaftre.

Manuel Kak'wa Kurtness







Québec

Montréal

Ottawa

La nation huronne-wendate ¢
La nation mohawk ¢

La nation abénaquise ¢

La nation attikamek ¢

La nation micmaque ¢

La nation ojibwée &

La nation odawa ¢

La nation pottawatomie ¢

La nation algonquine ¢

La nation innue ¢

La nation pekuakamiulnuatsh ¢

Le territoire du Québec et de I'Ontario a été I'un des derniers & étre habités en Amérique, puisque
les premiers peuples & avoir foulé ce sol y sont venus de |'Ouest et du Sud. M&me si tout
naturellement le bassin des Grands Lacs et la vallée du Saint-Laurent ont été des endroits
stratégiques et convoités, les Premiéres Nations et les Inuits ont occupé I'ensemble de ce vaste
territoire, riche de nombreux lacs et d'immenses foréts ol le gibier abonde. Ils ont également
investi les cotes de I'Atlantique et de I'Arctique. Ces « quelques arpents de neige », ils les ont
apprivoisés, s'en sont nourris et ont appris a en connaitre la moindre parcelle.
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LA NATION
HURONNE-WENDATE

QUI SONT-ILS?T

Située a une dizaine de kilométres au nord de Québec, la communauté de Wendake est maintenant
la seule représentante de la nation huronne-wendate de tout le territoire canadien. Elle ne compte
aujourd’hui qu'un peu plus de 2 800 individus, dont environ 1 100 résident sur ce petit territoire d‘a
peine cent hectares. Pourtant, ceux gue les Francais surnommerent les Hurons en raison de leur
coiffure en forme de hure constituérent jadis le premier grand empire nord-américain.

« SELON LA LEGENDE, LES HURONS-WENDATS SERAIENT LES DESCENDANTS D'AATAENTSIC,
L’/ANCIENNE, UNE FEMME TOMBEE DU CIEL AVEC, DANS SA MAIN, DES SEMENCES DE
MAIS, DE HARICOTS ET DE COURGES. »

D'HIER A AUJOURD'HUI

Selon la Iégende, la nation huronne-wendate descend directement d’Aataentsic, « I'ancienne »,
a I'époque ot la terre était recouverte d’eau et que les hommes habitaient le ciel. En creusant
prés d'un arbre a la recherche de racines pour soigner son mari malade, la jeune femme, enceinte,
serait tombée du ciel, freinée dans sa chute par des oies sauvages. Dans sa main, Aataentsic
tenait des semences de mais, de courges, de haricots et de tabac. Fatiguées de la porter et pour
eviter qu'elle ne se noie, les oies la déposeérent sur le dos de la grande tortue, I'un des animaux
les plus sages de la création. Un vieux crapaud plongea au fond de la mer et remonta avec de la
terre en bouche pour recouvrir le dos de I'animal, qui devint bient6t une fle verdoyante ol s'établit
la jeune femme pour mettre au monde son enfant. Cette ile fut nommée Wendake, et la femme y
fit pousser les semences qu'elle avait gardées en main dans sa chute.

Les Hurons-Wendats ne viennent s'installer dans la région de Québec que vers 1650. Concentrée
pres de la baie Georgienne, cette nation de langue et de tradition iroquoiennes est longtemps un
acteur de premier plan en Amérique. Avec une population comptant a son apogée plus de 40 000
personnes réparties dans une vingtaine de villages, ces grands commergants sont au centre
méme des échanges entre Européens et Amérindiens. lls forment prés des Grands Lacs une
confédération de quatre tribus distinctes : les Attignawantans, ou peuplade de |'ours, les
Arendaronons, la peuplade du rocher, les Tahontaenrats, celle du chevreuil, et finalement les
Attignaenongnehacs, la peuplade de la corde, dont sont issus les Hurons-Wendats d'aujourd’hui.
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La période avant |'arrivée des Européens constitue un dge d'or oli la paix régne et ot la langue des
Hurons-Wendats est utilisée pour tous les échanges commerciaux, au méme titre que |'anglais
aujourd’hui. A cette époque, une fois par année, le plus souvent au printemps, |'on tient ce qu’on
appelle un conseil de la confédération. Cela dure plusieurs semaines, ot I'on festoie en s'échangeant
des présents. Pour les Hurons-Wendats, les alliances sont quelque chose de primordial 4 la fois
pour le commerce et la sécurité. C'est un peuple de paix, pas un peuple guerrier.

« AU XVIIt SIECLE, DECIMES PAR LA MALADIE ET LES GUERRES, LES HURONS-WENDATS
ABANDONNENT LEUR TERRITOIRE, ET CERTAINS VIENNENT S'INSTALLER A L'ENDROIT OU
SE TROUVE AUJOURD’HUI WENDAKE. »

Dans les villages, on retrouve les traditionnelles maisons longues. Ces constructions au toit arrondi
sont faites de perches recourbées, attachées par le haut et recouvertes d'écorce de cedre. Ces
piliers représentent les guerriers, ceux qui supportent la tribu. Larges d‘environ huit metres, les
maisons peuvent atteindre plusieurs dizaines de metres en longueur. On y allume un feu a tous
les cing ou six metres, autour duquel se réunissent deux familles. L'on y entre toujours & I'est |a
premiére fois, symbole de naissance, pour en sortir & I'ouest. On y retrouve les clans, la base
méme de la structure sociale. Contrairement aux chefs, des hommes uniquement, les clans
rassemblent une femme et ses sceurs, avec leurs maris et leurs enfants. Tout étant organisé autour
de ces derniéres, la violence conjugale est inexistante a cette époque dans la nation huronne-
wendate. Autant par souci d'alliance que pour des raisons biologiques, les Wendats se marient
a l'extérieur du clan. On compte huit clans, représentés dans chacun des villages et s'identifiant
a des animaux importants de la mythologie huronne-wendate. Il y a le loup, I'ours, le castor, le
chevreuil, I'aigle, le porc-épic, le serpent et |a tortue.
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En plus des guerres avec les Iroquois, I'arrivée de nouvelles maladies, amenées par les jésuites
notamment, fait aussi des ravages dans la population huronne-wendate. Au XVII® siécle, comme
c’est le cas pour tant d'autres nations autochtones, une grande partie de la population huronne-
wendate est décimée. C'est alors que certains prennent le chemin de Québec, ol & peine une
poignée de survivants tentent de maintenir en vie les traditions de cette prestigieuse nation.

TRADITIONS CULINAIRES

Depuis des siécles, les Hurons-Wendats sont des agriculteurs de premier ordre. lls ont su, en
conservant le fruit de leurs récoltes, éviter les disettes dont furent souvent victimes les peuples
nomades ou semi-nomades. Traditionnellement, les Hurons-Wendats cultivent ce qu'ils appellent
les trois sceurs : la courge, le mais et le haricot. Leur technique est a |a fois efficace etingénieuse.
lls plantent le mafs en premier, qui sert ensuite de tuteur pour les plants de haricots. Puis ils font
pousser des courges qui, avec leurs grandes feuilles, font de I'ombre, ce qui limite la propagation
des mauvaises herbes. ¥

Les trois sceurs constituent une part importante de |'alimentation des Hurons-Wendats. lis les
utilisent entre autres pour préparer la sagamité, un plat traditionnel qu'ils accompagnent de viande
de gibier ou de poisson. Les champs de mais attirent également bon nombre d‘oiseaux et de petits
animaux, qu‘ils chassent pour se nourrir.







Impossible de faire un chapitre sur les Hurons-Wendats sans inclure au moins
I'une des trois sceurs. J'ai opté pour le mais, qui leur est venu du Sud, ou il a
toujours été tres populaire chez les Azteques et les Mayas (dont le nom méme
signifie « mais »). La préparation dans la feuille des tamales rappelle la cuisson
du mais par les Hurons-Wendats, qui mettaient I'épi entier dans le feu, avec la
feuille, cette derniére servant de couche protectrice.

POUTR ¢ PERSONNES

700 g (6 t.) de Maseca

1% L(51t) de bouillon de volaille

450 g (2t.) de lard fondu figé (saindoux)
1 c. a soupe de poudre d'oignon

1 ¢. a soupe de cumin

1 c. a soupe de chile ancho moulu

1 c. a soupe de poudre d'ail

2 cuisses de canard confites

1 botte de coriandre hachée

1 oignon ciselé

200 g de fromage Monterey Jack rapé
6 épis de mais égrainés

Feuilles des épis de mais

1 noix de beurre

2 tomates mires en dés

1 oignon haché

1 piment jalapeno haché, frais ou mariné
1 c. a soupe d’huile

Mélanger les 4 cuillers d'épices avec le lard fondu, et la farine de mais
avec le bouillon de volaille. Mélanger ensuite le tout jusqu’a ce que
ca aitla consistance du beurre d'arachides. Laisser reposer 20 minutes
au réfrigérateur.

Faire suer le mais au beurre a feu doux. Effilocher les cuisses de canard
et mélanger avec I'oignon ciselg, ¥2 botte de coriandre, le fromage et
les grains de mais.

Sortir le premier mélange du réfrigérateur et y ajouter le deuxiéme.
Pétrir jusqu’a ce que ¢a forme un tout homogéne. En prendre 2 cuillers
a soupe, rouler en boule et déposer au creux d'une feuille de mais.
Replier les deux extrémités de la feuille et retourner. Déposer dans le
bain-marie a grande vapeur et laisser cuire 15 minutes.

Mélanger les tomates en dés, I'oignon hachg, ¥z botte de coriandre, le
piment et I'huile. Saler.

Dans une assiette, déposer les feuilles de mais ouvertes. Ajouter la
sauce sur le coté.
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PIGEON

Avec la culture du mais viennent certains animaux vivant autour des champs et
se nourrissant des grains, comme le pigeon. Traditionnellement, I'oiseau était
cuisiné dans I'argile. En séchant, ca faisait une croiite qu’on retirait et cela
permettait d’enlever les plumes par la méme occasion. Par la suite, il a été
préparé sans les plumes, avec une croiite de mais mouillé. Je I'ai marié ici a
I'une de nos merveilles naturelles, Iail des hois, dont les Hurons-Wendats se

servaient pour parfumer le gibier.

PREPARATION

Pate

Sabler la farine etle beurre ensemble. Ajouter le sel. Battre I'ceuf avec
la cuiller a café d’eau glacée et incorporer peu & peu a la pate en
mélangeant. Faire un péton et laisser reposer pendant 1 heure.

Pigeon
Assaisonner le pigeon. Saisir de tous les cdtés dans I'huile de canola.
Déposer dans un petit chaudron allant au four.

Légumes

Blanchir les tétes de violon dans |'eau salée. Inmerger dans un grand
bol d’eau glacée. Caraméliser avec les champignons et les oignons
grelots. Assaisonner au gofit.

Ajouter la moitié des légumes au chaudron contenant le pigeon avec
3 feuilles d'ail des bois. Verser 250 ml (1t.) de sauce demi-glace et
couvrir de pate. Mettre au four & 200 °C (400 °F) pendant 15 minutes.

PRESENTATION
Faire untrou dans la pate et en faire déborder le reste des Iégumes et
des feuilles d'ail des bois. Napper de sauce.

CONSEIL: Sabler, c’est mélanger la farine et le beurre du bout des doigts pour constituer
une pate sablonneuse, friable.
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INGREDIENTS

POUR 2 PERSONNES
260 g (2 14 t.) de farine

280 g (1% t.) de beurre & température ambiante
2 c. a soupe de sel

1 jaune d'ceuf battu

1c. acafé d'eau glacée

1 pigeon

10 oignons grelots

Y2 paquet de champignons de Paris coupés en 4
1 poignée de tétes de violon

5 feuilles d'ail des bois

500 ml (2 t.) de sauce demi-glace

Huile de canola










_ LAPIN BRAISE
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Les Hurons-Wendats utilisaient des pierres chaudes pour cuire le petit gibier
comme le lapin. La pierre est ici remplacée par une poéle, beaucoup plus pratique!
Les tétes de violon, ou crosses de fougéres, font aussi partie de leur alimentation
traditionnelle. Au printemps, aprés un long hiver, ils s'empressaient de récolter
les jeunes pousses, alors fort appréciées.

POUR 2 PERSONNES Lapin

1 coffre de lapin Assaisonner la viande de lapin. Saisir dans une poéle avec un peu
1 cuisse de lapin d'huile de canola. Mettre au four a 175 °C (350 °F) pendant 20 minutes.

5 patates grelots

1 poignée de haricots verts

1 poignée de tétes de violon

1 chou de Bruxelles émincé finement
300 ml (1 % t.) de vin rouge

300 ml (1% t.) de demi-glace

Légumes

Cuire les patates grelots. Blanchir les haricots dans |'eau salée. Blanchir
les tétes de violon dans une eau séparée, salée. Faire dorer les légumes
dans une poéle avec du beurre moussant.

Mélanger le chou de Bruxelles avec un soupgon d'huile d'olive, du sel

Huile d'olive et du poivre.
Huile de canola
Beurre Sauce au vin rouge

Réduire le vin rouge de moitié a feu moyen. Incorporer la demi-glace
en fouettant jusqua ce que la consistance soit homogene.

Déposer le coffre sur un c6té de I'assiette de facon & exposer la cavité
pectorale. Remplir de légumes et laisser déborder dans I'assiette.
Déposer la cuisse sur les légumes. Déposer la salade de chou de

Bruxelles sur la viande. Napper de sauce.

CONSEIL: Lors de la cuisson, je vous recommande d’utiliser de I'huile de canola au lieu
de I'huile d'olive. Son golit étant moins prononcé, il interfére moins avec la saveur du
plat cuisiné. Sans compter qu'elle est moins chére!
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LA NATION
MOHAWE

QUI SONT-ILS?

Membre de la Confédération des cing nations iroquoises, la nation mohawk est I'un des principaux
groupes autochtones du Québec. La nation compte plus de 15 000 membres, principalement
répartis dans les communautés d'Akwesasne, de Kahnawake et Kanesatake. Les Mohawks sont
également présents en Ontario et dans |'Etat de New York, ol leur habileté a travailler en hauteur
en a fait des incontournables des grands chantiers de construction depuis de nombreuses années.

Peuple fier et fort au fil des siécles, les Mohawks sont restés trés attachés a leurs traditions.
Cependant, a la suite d’un important déclin de son usage dans I'entre-deux-guerres, a peine 15 %
de la population s’exprime encore dans sa langue d'origine, les autres utilisant I'anglais pour
communiquer.

« LES MOHAWKS CONSTITUAIENT L'UNE DES PRINCIPALES PUISSANCES GUER,RII\ERES DE
L'EPOQUE. D'AILLEURS, LE NOM MOHAWK, QUI LEUR AURAIT ETE DONNE PAR LES
ALGONQUINS, PEUT SE TRADUIRE PAR MANGEUR D’HOMMES. »

D'HIER A AUJOURD'HUI

Dans I'histoire de I'Amérique, la nation mohawk a toujours été considérée comme une puissance
guerriére, terrifiant aussi bien les différentes nations autochtones qui tentaient de s’y opposer
que ses ennemis européens. D'ailleurs, en langue algonquienne, le terme « mohawk » signifie
« mangeur d’hommes ».

Les Mohawks sont présents sur le territoire depuis des centaines d'années. Leur utilisation de
certains termes d'origine basque et scandinave nous porte & croire que leurs premiers contacts
avec les Européens remontent a bien avant I'arrivée des Francais sur le nouveau continent.

Chassés de leurs terres le long de la riviere Mohawk par leurs voisins du Nord et les hommes de
Champlain en 1610, les Mohawks se dirigent alors vers |'est, ol ils commencent a traiter avec les
commercants néerlandais de Fort Orange, aujourd’hui Albany. lls se procurent ainsi des armes &
feu qui s'avérent bien utiles, leur conférant un avantage certain sur les autres nations lors des
guerres qui suivent.
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Les Mohawks s'adonnent 4 la traite des fourrures de fagon intensive. Au milieu du XVII® siécle,
ils entrent en guerre contre d'autres nations autochtones. lls s'attaquent d'abord aux Algonquins
qui se trouvent dans la vallée de I'Outaouais, avant de poursuivre leur avancée dans la vallée du
Saint-Laurent, s’en prenant également aux Francais et aux Innus. Ensuite, ce sont les Hurons-
Wendats, alors une grande puissance commerciale, qui subissent leurs foudres. En 1649, en plus
des maladies qui déciment la population, ceux-ci sont effectivement contraints par les Mohawks
a abandonner leur territoire de la baie Georgienne. Mais les poussées guerriéres de la nation
mohawk ne s'arrétent pas |4. Malheureusement pour elle, ces différents conflits ne lui apportent
pas la prospérité tant recherchée.

« LES MOHAWKS SONT RECONNUS COMME D'HABILES PAGAYEURS, PARTICULIEREMENT
DANS LES RAPIDES. A UN POINT TEL QU'AU XIX® SIECLE ON REQUIERT LEURS SERVICES

POUR DES EXPEDITIONS SUR LE NIL. »

Méme si un bon nombre d’entre eux se convertissent au catholicisme au contact des jésuites,
les Mohawks deviennent alliés des Britanniques dans les guerres franco-anglaises qui secouent
la colonie. En 1701, un traité est signé a Montréal. Les Mohawks s'engagent alors & demeurer
neutres dans les conflits entre les représentants des deux empires.

En 1717, les premiers Mohawks s'installent & Kahnawake. Quatre ans plus tard, un groupe quittera
les lieux pour un autre village, qui sera baptisé Kanesatake en 1755 et qui deviendra tristement
célébre en 1990, lors de ce qu'il est maintenant convenu d'appeler « la crise d'Oka ».

Au XIX® siécle, leurs grandes qualités de pagayeurs ameénent les Mohawks a travailler pour de
nombreuses compagnies de transport, ol ils se distinguent par leur habileté @ manceuvrer les
embarcations dans les rapides. On fait méme appel a eux lors de certaines expéditions africaines
afin de remonter le Nil jusqu‘au Soudan.
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La soupe de mais est un incontournable de la culture mohawk. On en prépare
pour les mariages, les funérailles, les baptémes, bref, pour toutes les grandes
occasions. Le mais hominy utilisé ici est pratiquement I'équivalent du mais
lessiveé utilisé traditionnellement par les Iroquois. Je |'ai marié ici avec un type
de mais plus tendre, celui que nous consommons habituellement au Québec.

POUR ¢ PERSONNES

6 épis de mais

1L(41)de lait

400 g (2t.) de mais hominy en conserve
500 ml (2 t.) de bouillon de porc

500 ml (2t.) de créme

1 pot de rillettes de porc

230 g (2t.) de semolina

3 ceufs battus

Huile

Soupe

Egrainer les épis de mais et réserver. Mettre le milieu des épis dans
le litre de lait et le bouillon de porc. Assaisonner et laisser mijoter
pendant 40 minutes. Passer la soupe au tamis fin ety ajouter I'hominy.

Creme de mais
Prendre la moitié des grains et les mettre dans la créme. Laisser mijoter
pendant 20 minutes.

Rillettes

Faire des petites boulettes avec les rillettes. Les tremper dans la
semolina, les ceufs battus, puis de nouveau dans la semolina. Réserver
au froid pour faire figer le gras. Faire cuire les boulettes de porc dans
une poéle avec 2 centimétres d'huile ou a la friteuse a 175 °C (350 °F).

Verser la soupe dans un bol avec quelques boulettes de porc. Ajouter
la creme de mais et déposer quelques grains de mas sur le dessus.
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PAIN
DE MAIS

Il existe aujourd’hui des centaines de recettes différentes de pain de mais, ou
corn bread. Il est particulierement populaire dans les Etats du sud des Etats-
Unis. Contrairement a la préparation traditionnelle mohawk dans I'eau bouillante,
qui donne une galette plate, j"ai opté ici pour une cuisson au four, pour un pain
plus gonflé et plus moelleux. Aprés tout, nous n"avons pas besoin de le transporter

comme le faisaient les Mohawks!

PREPARATION

Préchauffer le four a 200 °C (400 °F) avec une poéle en fonte a l'intérieur.
Fouetter ensemble le beurre et le sucre et incorparer les ceufs un a
un, suivis du babeurre. Mélanger la farine, le sel, la semoule de mais
et la poudre & péte. Incorporer ensuite le liquide au solide. Verser le
tout dans la poéle en fonte bien chaude. Ajouter les oignons et laisser
cuire pendant 20 minutes & 190 °C (375 °F).

PRESENTATION
Servir a méme la poéle avec une grosse cuiller.
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INGREDIENTS

POUR ¢ PERSONNES
115 g (2 t.) de beurre non salé

150 g (%4 t.) de tasse de sucre

2 ceufs

250 ml (1t.) de babeurre

Y% c. a café de poudre a pate

115 g (1t.) de farine

225 g (1t.) de semoule de mais

Y2 c. a café de sel

1 oignon tranché en rondelles fines
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LA NATION
ABENAQUISE

QUI SONT-ILS?

Waban-Aki, leur nom d‘origine, vient des termes « wabun » (la lumiere) et « a'Ki » (la terre). Les
Abénaquis sont donc le peuple du matin, le peuple de I'Est, en référence aux Etats du Maine, du
Vermont et du New Hampshire dont ils sont ariginaires.

Apres avoir fui les conflits avec les colons de la Nouvelle-Angleterre au milieu du XVII® siecle,
les Abénaquis viennent tout d'abord s'installer dans la région de Québec, le long de la riviére
Chaudiére, avant d'étre déplacés vers l'ouest pour fonder les communautés d'Odanak et de
Woalinak, aux environs de Sorel et de Bécancour. Des quelque 2 000 Abénaquis vivant aujourd‘hui
au Québec, enviran 500 demeurent toujours sur ces réserves, la plupart s’exprimant en francais.
Leurs enfants fréquentent d'ailleurs les mémes institutions d'enseignement que la majorité
francophone.

« INSTALLES DE CHAQUE COTE DU LAC SAINT-PIERRE, SUR LE SAINT-LAURENT, LES
ABENAQUIS N'ONT SOUVENT D’AUTRE CHOIX QUE DE PRENDRE PART AUX DIFFERENTS
CONFLITS ARMES QUI SECOUENT LA COLONIE AUX XVII® ET XVIII* SIECLES. »

D'HIER A AUJOURD'HUI

Essentiellement nomades ou semi-nomades, les Abénaquis s'installent généralement prés des
cours d'eau et subsistent grdce a la péche, la chasse etla cueillette. Alliés des Francais contre
les Anglais et les Iroquois, ils sont considérés comme de redoutables guerriers. |l faut dire que
les territoires qu'ils occupent dés la fin du XVII® siécle de part et d'autre du lac Saint-Pierre sont,
par leur situation géographique, extrémement importants d'un point de vue stratégique pour la
défense de la colonie.

Méme confortablement installés sur leurs terres au XVIII® siecle, les Abénaquis continuent a
chasser plusieurs semaines par année, principalement pour faire la traite des fourrures. lls
investissent tout d'abord le sud du Saint-Laurent, puis, lorsque le gibier se fait plus rare, ils mettent
le cap vers le nord. Malheureusement, leurs incursions dans ces territoires provoguent plusieurs
conflits avec les Algonquins. Cela oblige les Abénaquis a se tourner vers |a foresterie et |'artisanat
pour survivre. Leurs paniers de fréne sont réputés a travers I'’Amérique et leur commerce s'avere
trés rentable jusqu’au début du XX® siécle, notamment gréce a |'exportation vers les Etats-Unis.
Aujourd’hui, il est difficile de s'approvisionner en fréne en raison de sa rareté.
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SALADE BOSTON,

PANCETTA

4 ESTUR

GEON

Semi-nomades cherchant a s'établir prés des cours d’eau, les Abénaquis
mangeaient beaucoup de poissons de lac. Le poisson fumé est un classique de
la cuisine autochtone. A cause des conditions de vie, on avait besoin d'aliments
pouvant se conserver longtemps. J'ai repris ici I'esturgeon fumé typique des
Abénaquis, que j'ai préparé en salade avec le pain. J'y ai ajouté la pancetta (un
emprunt a nos amis italiens), qui est grasse et dont le goiit et la texture se marient

bien avec ce poisson, gras lui aussi.

PREPARATION

Vinaigrette

Au robot, mélanger la mayonnaise, la créme sure, I'ail, le parmesan,
I'aneth, 4 gouttes de Tabasco, sel et poivre.

Pancetta

Couper grossiérement la pancetta et la faire rissoler tranquillement
dans une poéle avec un soupgon d'huile dolive. A la mi-cuisson,
déchirer le pain en petits morceaux et |'ajouter.

PRESENTATION

Dans un bol, mélanger les feuilles de laitue, le céleri et I'estragon avec
la vinaigrette. Ajouter |'esturgeon, la pancetta, le pain roti ainsi que
de la ciboulette hachée. Terminer avec un tour de moulin & poivre.
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INGREDIENTS
POUR < PERSONNES
1 laitue Boston

200 g d'esturgeon fumé

100 g de pancetta tranchée

2 branches de céleri

2tiges d'estragon

Ciboulette fraiche hachée

125 ml (/2 t.) de mayonnaise
125 ml (¥21.) de créme sure

2 gousses d'ail

7 c. a soupe de parmesan rapé
Sauce Tabasco

2 branches d'aneth frais

1 quignon de pain de la veille
Huile d'olive













ESTURGEON ET QUEUE

DE BOEUF BRAISEE

Il n’était pas rare chez les Autochtones de faire cuire le poisson dans un restant
de bouillon de gibier. C'est ce qui m’'a donné I'idée de mélanger poisson et viande
pour cette recette. L'ajout de la queue de beeuf braisée atténue le goiit de
I'esturgeon qui peut s'avérer trés prononcé lorsque le poisson est mangé frais.
Le coté sucré des carottes permet de relier les saveurs entre elles. Si vous le
deésirez, vous pouvez remplacer I'esturgeon par n'importe quel poisson blanc.

\

PREPARATION

Beeuf

Retirer tout excédent de graisse des queues de beeuf et bien les
assaisonner de sel et de poivre. Saisir dans une cocotte en fonte dans
2 centimetres d'huile, jusqu‘a ce que tous les cdtés soient d'un brun
foncé. Bien caraméliser. Retirer les queues de beeuf et vider ['huile.
Déglacer avec le vin rouge. Laisser réduire des %; et ajouter le bouillon
de beeuf. Couvrir et mettre au four a 150 °C (300 °F) de 4 a 5 heures.
Retirer |a viande et laisser refroidir. Dégraisser le bouillon et ajouter 2
carottes ainsi que 2 oignons coupés en dés. Laisser mijoter
tranquillement. Enlever la viande des os et ajouter au bouillon. Rectifier
I'assaisonnement et laisser réduire presque a sec.

Légumes

Couper les carottes restantes en petits morceaux. Mettre dans une
gamelle avec le jus de carotte et une belle noix de beurre. Cuire
tranquillement & couvert jusqu'a ce que les carottes puissent étre
écrasées a la fourchette. Laisser refroidir et passer au robot culinaire.
Faire cuire les rabioles a I'eau bien salée.

Esturgeon

Bien assaisonner les filets d’esturgeon. Cuire dans une cassercle bien
chaude avec de I'huile de canala et une petite noix de beurre. Ne pas
retourner le poisson et le finir au four.

N. B. Le beurre est I'indicateur de chaleur de |a casserole. S'il commence

a briiler, c'est qu'elle est trop chaude.

PRESENTATION
Au fond de I'assiette, mettre une bonne cuiller de purée de carottes.
Ajouter le beeuf braisé, suivi du poisson et des rabioles.
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INGREDIENTS

POUR ¢ PERSONNES
4 filets d’esturgeon de 220 g

2 queues de beeuf coupées en trongons
2 oignons

750 ml (3 t.) de vin rouge

2L (81t.)de bouillon de beeuf

12 carottes moyennes

6 petites rabioles

500 ml (2t.) de jus de carotte
Beurre

Huile de canola



















Au plus fort de la traite des fourrures, les Attikameks commercent grace aux postes de traite que
la Compagnie de la Baie d'Hudson a installés sur leur territoire. Cela modifie leur mode de vie, les
amenant a chasser le castor de fagon plus intensive. lls deviennent alors tributaires des quelques
bons d'achat que leur donne la compagnie en échange des peaux. Petit & petit, les Attikameks
n‘ont d’autre choix que de se sédentariser. Certains d'entre eux se considérent comme des animaux
enfermés dans un zoo. Il faut dire qu'une grande partie de la population vit aujourd'hui avec des
revenus qui la laissent sous le seuil de la pauvreté.

« CHAQUE ANNEE, LES ATTIKAMEKS LAISSAIENT UN TIERS DE LEUR TERRITOIRE DE CHASSE
INTOUCHE, DE MANIERE A ASSURER SA REGENERATION. AINSI, ILS N'ONT JAMAIS MANQUE

DE VIVRES. »

TRADITIONS CULINAIRES

Tout au fil de leur histoire, les Attikameks pratiquent une économie de subsistance, se fiant a ce
qu’ils peuvent chasser, pécher et cueillir pour subvenir a leurs besoins. Qutre le corégone, leur
poisson de prédilection, la carpe, le doré, le brochet, I'achigan, la perchaude et la truite font aussi
partie de leur menu. On y retrouve égalementles principaux animaux de la forét, comme le caribou,
I'orignal, I'ours ou le chevreuil, ainsi que d'autres plus petits comme le castor, le liévre, la marmotte
et 'écureuil.

Le bleuet occupe aussi une place de choix dans leur alimentation. Le petit fruit est séché, réduit
en poudre, conservé entre des écorces de bouleau ou transformé en osekwan, une pate épaisse
qui se conserve trés longtemps et apporte une bonne quantité de vitamine C, trés utile pour
traverser les longs hivers.
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Bien que nomades, les Attikameks utilisent des terres de chasse bien délimitées. Chaque partie
de ce territoire appartient & un clan qui en assure la gestion. Tout est fait de fagon a préserver
I'équilibre naturel et a favoriser la survie des espéces. lls pratiquent le développement durable,
ne chassant que sur les deux tiers du territoire, en alternance, pour permettre a la partie restante
de se regénérer. Une sorte de mise en jachére, comme la pratiquent les agriculteurs. Cela fait en
sorte qu‘au fil des ans jamais la nation n'a manqué de ressources pour se nourrir.

Au cours du XX® siécle, les barrages inondent de grands territoires de chasse, faisant fuir beaucoup
d’animaux. Le mercure du sol se retrouve dans des poissons, qui ne savent plus oil frayer. Les
coupes a blanc etla construction du chemin de fer dévastent la forét, éloignant les orignaux, peu
habitués a autant de bruit et d"activité. Comme une famille de cing personnes mange dans une
année |'équivalent de deux orignaux, un ours, cing cents lievres, cent cinquante perdrix, une
trentaine de castors, une centaine de rats musqués et une dizaine de loups cerviers, sans compter
les centaines de repas de poisson, le résultat est catastrophique.




SANDWICH OUVERT,
CAVIAR DE COREGONE

Les Attikameks sont friands de corégone, le poisson blanc dont ils tirent leur nom.
Lorsqu’il nétait pas la recompense du pécheur, le caviar était destiné aux enfants
trop jeunes pour consommer du poisson. On le conservait dans la poche ventrale
de la femelle, jusqu’a ce qu'il soit consommé. Il est tout simplement délicieux
avec son petit coté sucré. Sa texture croquante et sa couleur jaune, presque
dorée, sont uniques. Il est habituellement récolté a I'automne, juste avant que les
lacs ne geélent. Le sandwich ouvert est un plat originaire de Scandinavie.

P) L ATION INGREDIENTS

Sauce au miel POUR { PERSONNES
Hacher I'aneth. Faire bouillir le miel dans un petit chaudron, y ajouter 4 tranches de pain de seigle

la moutarde et I'aneth en fouettant. Laisser reposer. 1 pot de caviar de corégone

Quelgues radis

4 ceufs cuits durs

Quelques feuilles de laitue Boston

1 botte de ciboulette

Quelques tranches de poisson blanc fumé
250 ml (1t.) de miel

250 ml (1t.) de moutarde

1 botte d'aneth

Sandwich

Faire griller le pain de seigle, bien le beurrer et ajouter une généreuse
couche de mayonnaise. Déposer quelques feuilles de laitue. Garnir
avec des quartiers d'ceufs cuits durs, de fines tranches de radis, un
peu de poisson fumé, un peu de ciboulette hachée finement et une
bonne portion de caviar de corégone.

PRESENTATION Mayonnaise maison
Servir les sandwichs avec la sauce au miel et assaisanner au goit. Beurre
Poivre du moulin
Fleur de sel
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Le pain de viande n'a plus besoin de présentation au Québec. Je trouvais
intéressant d’en préparer un avec de la viande de gibier hachée. La viande hachée
était d'ailleurs consommée chez les Autochtones, mais de fagon bien différente.
On broyait la viande de certaines parties de I'animal (comme les pattes) avec
des pierres pour en retirer les tendons, qu'on utilisait ensuite. La viande qui
résultait de l'opération était en quelque sorte un petit boni pour le travailleur.

POUR ¢ PERSONNES
1 kg de viande d'orignal hachée

1 paquet de bacon

4 saucisses de gihier

6 ceufs

4 oignons

2 carottes

1 branche de céleri

500 ml (2t.) de bouillon de gibier ou de beeuf
4 tranches de pain au levain
Chapelure

2 ¢. a soupe de sarriette

Beurre

Couper finement le bacon. Mélanger avec la viande hachée, 2 ceufs
etla sarriette. Assaisonner généreusement. Dans une rétissoire, prendre
la moitié du mélange et former un gros rectangle. Déposer les saucisses
sur le dessus et couvrir avec le restant de la viande. Couper
grossiérement le céleri, les carottes et les oignons, puis les disposer
autour du pain de viande. Cuire au four & 230 °C (450 °F) pendant 15
minutes. Saupoudrer ensuite de chapelure et verser le bouillon. Remettre
au four a 175 °C (350 °F) pendant 45 minutes. Sortir la rétissoire du four
et en retirer le pain de viande. Faire réduire la sauce jusqu’a la
consistance désirée. Tremper légérement le pain dans la sauce et faire
revenir au beurre comme du pain doré. Préparer les 4 ceufs restants
au plat.

Servir le pain de viande avec le pain et les ceufs au plat.

CONSEIL : Pour preparer cette recette, on peut remplacer I'orignal par un mélange de
veau et de cerf,
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LANGUE

Cette recette est d'inspiration francaise par les ingrédients utilisés et la technique
de préparation. Cependant, je tenais a la mettre dans le livre pour aborder cet
aspect trés important de la tradition amérindienne : lorsqu’on tue un animal, le
respect commande d’utiliser chaque partie de son corps, que ce soit comme
nourriture ou pour confectionner divers objets et vétements. La langue, trés dure,
était séchée et mangée en petits morceaux. Le museau de I'orignal était presque
sacreé. Il était réservé aux anciens, qui en le consommant espéraient acqueérir

un peu de son flair légendaire.

PREPARATION

Langue

Mettre la langue dans un contenant assez grand pour qu'elle soit
recouverte d'eau. Ajouter les graines de moutarde et de coriandre.
Dans le lavabo, laisser couler un petit filet d’eau froide pendant
2 heures. Dans une grande casserole, mettre la langue et remplir d'eau
froide. Porter a ébullition et laisser cuire pendant 5 minutes. Rafrafchir
et égoutter. Eplucher les carottes et les oignons. Mettre dans une
grosse marmite avec les feuilles de laurier et le poivre en grains. Remplir
d'eau froide et saler comme de I'eau de mer. Déposer la langue et cuire
pendant 2 heures 30 minutes & feu doux. Egoutter la langue, enlever
la peau et tailler en tranches réguliéres.

Sauce

Epluchar les échalotes et les @émincer dans un petit chaudron. Réduire
le vin des %5 avec le vinaigre, les échalotes et du poivre moulu. Ajouter
le bouillon de beeuf, laisser frémir pendant 10 minutes. Pour terminer
la sauce, ajouter les cornichons finement coupés.

Disposer la langue avec quelques feuilles de méache et napper de
sauce.
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INGREDIENTS

POUR ¢ PERSONNES
1 langue d'orignal ou de beeuf

3 carottes

2 oignons

2 feuilles de laurier

2 c. a soupe de graines de moutarde
2 c. a soupe de graines de coriandre
Poivre en grains

3 échalotes francaises

250 ml (1t.) de vin blanc

50 ml (% t.) de vinaigre de vin blanc
500 ml (2 t.) de bouillon de beeuf

10 petits cornichons gherkins
Quelques feuilles de méche

Poivre moulu
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MICMAQUE

QUI SONT-ILS?T

Membres de la famille linguistique algongquienne, les Micmacs, a cause de leur situation
géographique dans les Maritimes et a I'embouchure du Saint-Laurent, furent les premiers a entrer
en contact avec les Européens. Méme si leur alliance avec les Francais en a longtemps fait une
nation ennemie des Anglais, les Micmacs sont aujourd’hui majoritairement anglophones. Mais
dés la petite école, les jeunes d’origine micmague ontla chance de pouvoir apprendre leur langue
ancestrale.

Autrefois si nombreux qu’on pouvait « voir leurs feux briler tout le long de la céte », les Micmacs
ont été victimes des maladies et des guerres, qui en firent périr un grand nombre. lls sont maintenant
un peu plus de 5000 au Québec, habitant majoritairement les réserves de Listuguj et Gesgapegiag
en Gaspésie, sur une population totale de presque 20 000 personnes au Canada.

D'HIER A AUJOURD'HUI

Une vieille légende micmaque raconte qu'une jeune fille fit un jour un réve étrange, ot elle voyait
des ours sur une ile monter et descendre le long de trois arbres. Peu apreés, on aurait apercu cette
ile au large, un grand trois-mats sur lequel les hommes d'équipage s'affairaient. Les Européens
arrivaient sur le continent.

Au XVI® siécle, lorsqu'ils accueillent les nouveaux arrivants de France, les Micmacs établissent
immeédiatement de bonnes relations avec eux. Portant déja des croix au cou et ornant leurs
embarcations de I'embléme du peuple basque, ils nen sont clairement pas a leur premier contact
avec I'homme blanc. Etant donné leur bonne connaissance de la céte et leurs grandes qualités
de navigateurs, les Micmacs deviennent pour les Frangais des guides de premier ordre. lIs auraient
alors raconté a leurs hdtes qu'eux-mémes avaient échoué sur ce qu’on appelle aujourd’hui
I'lle-du-Prince-Edouard, aprés avoir dérivé sur un « bateau de glace ».

A cette époque, les Micmacs forment une grande nation. Malheureusement, des maladies comme
la rougeole et la variole, jusqu’alors inconnues en Amérique, font leur apparition et en déciment
un grand nombre. Plusieurs nations autochtones disparaissent alors le long du littoral, mais les
Micmacs parviennent a survivre malgré tout.
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TRADITIONS CULINAIRES

Nomades passant les mois d'été le long des cotes, les Micmacs sont des pécheurs experts. Outre
des poissons comme |e saumon, le capelan ou I'esturgeon, qui constituent une large part de leur
alimentation, ils se nourrissent aussi de crustacés et d'anguilles. Certains chassent méme le
phogue, le morse ou la baleine. Leur droit de péche est mis en doute en 1993, lorsqu’on arréte un
Micmac du nom de Donald Marshall pour avoir péché sans permis. Il conteste son arrestation,
se basant sur le traité de 1752, qui lui donne le droit de pécher et méme de vendre ses prises. Ila
gain de cause devant la plus haute cour du pays, mais le gouvernement doit quand méme Iégiférer
pour limiter le droit de péche des Autochtones de fagon a préserver la ressource.

Les Micmacs font aussi la cueillette et se régalent de petits fruits comme la framboise, le bleuet,
la fraise et la canneberge. L'hiver, ils consomment surtout du gibier, comme le castor, I'ours, le
chevreuil ou le porc-épic. L'orignal est aussi 'un de leurs mets favoris. lls apprendront aux Francais
que 'animal se nomme orignac, mot qui signifie « cheval des bois » en langue basque, autre signe
qu'ils auraient eu des contacts avec I'homme blanc bien avant I'arrivée de Jacques Cartier en
Nouvelle-France.




SAUMON, MOULES
ET POMMES DE TER

Le saumon réti fait partie de la cuisine autochtone depuis des centaines d'années.
J'ai tout simplement remplacé le feu de bois par une poéle, ce qui sera beaucoup
plus pratique pour la grande majorité d'entre vous! Pour ce qui est des moules,
dites-vous que les Micmacs en mangent depuis au moins aussi longtemps que
les Belges. Il n"était pas rare pour eux de mélanger les poissons avec des fruits
de mer, dans des paniers de fréne qu'on chauffait avec des pierres briilantes.
Les Autochtones ne consommaient pas de pommes de terre, mais plutot des

racines de topinambours, riches en insuline.

PREPARATION

Pommes de terre

Cuire les pommes de terre a I'eau salée. Retirer et réserver. Décongeler
les pois verts. Dans une poéle, faire caraméliser les oignons dans un
peu de beurre. Ecraser les pommes de terre avec les mains et les
ajouter aux oignons. Laisser colorer. Ajouter les pois verts, puis I'oseille
en chiffonnade (taillée finement).

Sauce aux moules

Faire chauffer un chaudron a vide, ajouter les moules et le vin, couvrir.
Laisser cuire a feu vif jusqu'a ce que toutes les moules soient ouvertes
(environ 2 minutes). Retirer les moules, puis enlever la chair des
coquilles. Dans le chaudron contenant encore le vin blanc, ajouter la
créme et réduire de moitié. Couper le beurre en 6 morceaux. Fouetter
le mélange en ajoutantun carré de beurre a la fois jusqu’a ce qu'il soit
complétement fondu. Incorporer la chair des moules.

Saumon
Saler la peau du saumon. Dans une poéle, cuire du coté peau une
dizaine de minutes dans I'huile de canola.

PRESENTATION

Dans une assiette, mettre une portion de pommes de terre. Déposer
le saumon a cheval sur les pommes de terre. Napper de sauce aux
moules.
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INGREDIENTS
POUR ¢ PERSONNES
4 pavés de saumon de 300 g

1 kg de moules

6 pommes de terre rattes

300 g (2t.) de pois verts congelés
1 botte d'oseille en chiffonnade
250 ml (1 t.) de vin blanc

125 ml (Y2 t.) de créme 35 %

120 g (2 1.) de beurre

1 oignon émincé

Huile de canola
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TARTARE
DE SATUMON

Depuis mes débuts en cuisine, j'ai toujours voulu faire connaitre des plantes
que I'on trouve ici, mais qui sont trop peu consommées. La salicorne est un bon
exemple. On la retrouve dans I'estuaire du Saint-Laurent. Les Micmacs la
récoltaient et s'en servaient pour le salage. Lors d'une péche, il n'était pas rare
chez les Autochtones que le premier poisson soit consommeé cru, en souvenir
de leurs origines, de maniére a ne pas oublier le goiit de la chair.

POUR ¢ PERSONNES Saumon

450 g de filet de saumon frais, sans peau Couper le saumon frais en fines tranches. Hacher la moitié de ces
1 concombre en petits dés tranches en tartare et réserver le reste au réfrigérateur. Ajouter le

concombre, les échalotes, la ciboulette, la mayonnaise, la Sriracha et

2 échalotes francaises ciselées ; _ ) : 5
le jus de citron. Mélanger et assaisonner au goiit.

1 botte de ciboulette émincée

20 g (%2 t.) de salicorne

125 ml (/2 t.) de mayonnaise maison
Le jus d'un citron

1c. a café de Sriracha

Pourpier

Salade
Mélanger le pourpier, la salicorne et un peu d'huile d'olive.

Huile d'olive Dans une grande assiette pour 4, mettre des tranches de saumon de
facon éparse etintercaler de cuillérées de tartare et de salade.
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J'aime beaucoup la cuisine japonaise traditionnelle. Grands amateurs de poisson,
les Japonais ont su raffiner I"art de I'appréter et de le présenter. Je me suis donc
inspiré ici de la tempura pour préparer le saumon de facon différente et originale.
Les Autochtones utilisaient une farine de mais pour enrober leur viande.
L'alimentation des Micmacs n'était pas constituée uniquement de poisson. lls
étaient aussi de trés bons chasseurs, vivant dans une région oil le gibier abondait.
J'ai donc mélé la viande au poisson en ajoutant du porc, plus facile a dénicher

que le gibier.

PREPARATION

Porc (Cette recette doit &tre préparée la veille)

Couper le ventre de porc en 4 portions. Déposer dans une cocotte avec
la moitié du gingembre, la moitié de Iail, la moitié de |a sauce soya, la
moitié du miel et la bouteille de saké. Porter a ébullition, puis mettre
au four a 150 °C (300 °F) pendant 3 heures. Une fois le porc cuit, mettre
la cocotte au réfrigérateur pour la nuit. Le lendemain, sortirla cocotte
du réfrigérateur et retirer le gras de porc qui s'est figé sur le dessus.
Réchauffer.

Saumon

Couper le saumon en 4 portions. Faire mariner une trentaine de minutes
dans le reste de gingembre, d'ail, de sauce soya et la Sriracha. Faire
une péate contenant des grumeaux avec |'ceuf, la farine et 125 ml (/2 1)
d’eau. Y tremper le saumon et faire frire a 175 °C (350 °F).

Sauce
Melanger le miso, la moutarde et le miel avec 2 louches de jus de porc
se trouvant au fond de la cocotte.

PRESEN
Mettre un morceau de porc au fond de I'assiette. Déposer le ventre
de saumon par-dessus. Ajouter la sauce autour.

[ON

CONSEIL : Pour bien réussir la tempura, le choc thermigue est essentiel. |l faut que la
préparation soit vraiment froide et que I'huile odl on la trempe soit vraiment chaude.
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INGREDIENTS
POUR < PERSONNES
2 ventres de saumons

300 g de ventre de pore

1 morceau de gingembre frais de 5 cm, pelé
6 gousses d'ail

250 ml (1t.) de sauce soya

250 ml (1 t.) de miel

1¢c. a soupe de Sriracha

1 bouteille de saké

225 g (1t) de miso jaune

125 ml (2 1.) de moutarde de Dijon

1 ceuf

115g(1t.) de farine













LA NATION
OJIBWEE

QUI SONT-ILS?

Les Ojibwés sont les Autochtones qui vivaient autrefois au nord de ce qui est aujourd’hui la ville
de Sault-Sainte-Marie, en Ontario, et que I'on désignait au XVII® siécle comme étant les Outchibou
ou, pour les Francais, les Saulteux. lls seraient plus de 100 000, formant ainsi I'un des plus importants
groupes autochtones en Amérique du Nord.

Faisant partie de la grande famille linguistique algonquienne, les Ojibwés parlent un dialecte qui
se rapproche beaucoup de I'algonguin, du cri, de I'odawa et du pottawatomi. lls sont divisés en
quatre groupes principaux. Le premier se retrouve au sud du lac Supérieur, et ceux qui en font
partie sont connus sous le nom de Chippewas. Un autre occupe le nord de |I'Ontario et du Manitoba,
ce sont les Ojibwés du Nord. Au sud du Manitoba, en Saskatchewan et au Dakota du Nord, nous
rencontrons les Bungis, ou Ojibwés des Plaines. Finalement, au sud de I'Ontario et au Michigan,
nous retrouvons les Ojibwés du Sud-Ouest.

« LA NATION OJIBWEE EST DIVISEE EN CLANS, CHACUN COMPRENANT PLUSIEURS
FAMILLES. IL Y AURAIT UNE VINGTAINE DE CES CLANS, APPELES DOUDEM, PORTANT
CHACUN LE NOM D'UN ANIMAL. »

D'HIER A AUJOURD'HUI

Bien avantI'arrivée des Européens, les Ojibwés forment déja, avec les Odawas et les Pottawatomis,
le Conseil ou la Confédération des trois feux. Au sein du trio, ils sont les « gardiens des cérémonies »,
alors que les deux autres sont respectivement « gardiens des échanges ou du commerce » et
« gardiens du feu ». Cette alliance politique et commerciale leur permet entre autres de tenir téte
aux Iroquois et aux Sioux.

La société ojibwée est divisée en clans, appelés doudem. Chacun d’entre eux comprend plusieurs
familles et porte le nom d'un animal, ou totem, selon un ordre hiérarchique. Sur les vingt et un
clans recensés, les cing principaux sont la Grue cendrée, le Poisson-chat, le Huard, I'Ours et la
Martre. Il s'agit en quelque sorte de minigouvernements devant s'assurer que les besoins essentiels
de tous ceux qui en font partie seront comblés.
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TRADITIONS CULINAIRES

Il estimpossible de parler de I'alimentation de cette nation nomade sans aborder un aliment sacré :
le riz sauvage. La lune d’automne est d‘ailleurs pour les Ojibwés la « lune du riz sauvage » Durant
cette période, ils s'installent le long des cours d’eau, o ils récoltent la plante durant la journée.
L’on remplit alors de pleins canots. Le soir venu, on fait sécher les grains en écoutant les anciens
raconter histoires et légendes et on invoque les esprits afin que la récolte soit bonne. Quelques
grains leur sont laissés en guise de remerciement, dans divers endroits considérés comme sacrés
par la nation.

Au fil des ans, les Ojibwés du sud de I'Ontario se sédentarisent et cultivent le mais. Les autres
continuent longtemps & vivre de chasse, de péche etde cueillette. Vu I'étendue du territoire qu'ils
occupent, leur alimentation varie énormément d’un endroit  I'autre. Le chevreuil, I'ours, le renard,
le castor et I'orignal, chassés par les hommes, se retrouvent au menu des Ojibweés vivant plus a
I'est, alors que le bison est privilégié par leurs cousins des Plaines. Les poissons de lac, surtout
le doré, mais aussi la perchaude ou I'achigan, sont trés prisés et largement consommés.

Pour leur part, les femmes et les enfants s’occupent de la cueillette des fruits sauvages et, au
printemps, de I'entaillage des érables et de la récolte de la séve.
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Un oiseau sauvage ne se mange pas que roti, on peut trés bien en faire un excellent
bouillon. Traditionnellement, chez les Autochtones, les plus petits canards étaient
cuits dans I'eau bouillante. Une mousse se formait sur le dessus, qu'on mangeait
en entrée, suivie de la viande du canard et, a la fin, du bouillon. J'ai aussi voulu
utiliser des gras autres que le beurre ou la créme, en cuisinant, comme mes

ancétres, directement avec le gras de I"animal.

PREPARATION

Préchauffer le four a 200 °C (400 °F). Dans une rotissoire, déposer les
os de canard, les branches de céleri, les carottes et |'oignon. Une fois
les os bien rotis, les retirer et les mettre de c6té. Déglacer la rotissoire
avec un peu de vin. Ajouter le soya, le gingembre et les graines de
coriandre et de moutarde. Laisser réduire de moitié. Ajouter I'eau et
laisser mijoter a feu doux. Passer le bouillon dans un tamis fin, rectifier
I'assaisonnement et laisser reposer. Avec un couteau bien affilé, retirer
I'excédent de gras sur le magret de canard. Inciser la peau de fagon
a tracer de petits losanges. Assaisonner et déposer le magret, coté
gras, dans un poélon. Laisser fondre le gras de 12 & 15 minutes et
I'utiliser pour arroser le canard. Retirer et laisser reposer.

PRESENTATION

Etaler quelques tranches de magret au fond d’un bol. Garnir de quelques
tranches de radis et d’oignon vert, d'un brin de ciboulette, des armillaires
de miel et de quelques pistaches. Saupoudrer de fleur de sel et d’un
tour de moulin & poivre. Une fois le bouillon bien chaud, transférer
dans une théiére et verser a la table.
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INGREDIENTS

POUR ¢ PERSONNES
1 magret de canard

450 g d’os de canard

2 carottes

2 branches de céleri

1 oignon

Vin rouge

2L(8t)deau

1c. a soupe de graines de coriandre
1 c. a soupe de graines de moutarde
1 morceau de gingembre

1 c. a soupe de sauce soya

4 radis

1 oignon vert

1 botte de ciboulette

Quelques pistaches

12 armillaires de miel (champignons)
Poivre en grains

Fleur de sel
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Le poisson ainsi mélangé n'était pas une extravagance culinaire des Premiéres
Nations, mais plutdt une nécessité pour les enfants en bas age et les ainés. Leur
dentition ne leur permettant pas de manger une chair plus consistante, on la
broyait pour eux. Et méme s’ils ne consommaient pas de chou, les Ojibwés
connaissaient trés bien la technique de cuisson dans la feuille, semblable a

celle utilisée ici.

POUR ¢ PERSONNES
4 feuilles de chou de Savoie

2 filets de doré sans peau

3 blancs d’eeufs

Y2 botte de persil haché

2 botte de ciboulette hachée

200 g de crevettes crues sans la queue
125 ml (¥2t.) de créme 35 %

4 échalotes francaises ciselées
250 ml (1 t.) de vin blanc

2259 (1t) de beurre

4 branches d’estragon

Choux farcis

Mélanger le poisson, les crevettes, le tiers de créme, sel et poivre au
robot. Incorpaorer les blancs d’eeufs un & un tout en continuant a
mélanger. Ajouter le persil et la ciboulette & la toute fin pour éviter que
les herbes ne soient trop finement hachées. Déposer dans les feuilles
de chou. Replier la feuille par-dessus en terminant par la queue. Rouler
trés serré dans du papier cellophane et plonger dans une eau
frémissante pour une dizaine de minutes.

Sauce

Couper le beurre en 12 carrés. Mélanger les échalotes et le vin blanc
dans une gamelle. Réduire a sec. Ajouter le reste de la créme puis
réduire de moitié. Fouetter le mélange en ajoutant un carré de beurre
a la fois jusqu’a ce qu'il soit complétement fondu. Ajouter I'estragon.

Couper la feuille de chou en deux et la déposer dans une assiette.
Napper de sauce.

PACHAMAMA: O3




FISH AND
CHIPS

La friture telle qu'on la connait ne fait pas partie de la cuisine traditionnelle
autochtone. Cependant, il arrivait que les Premiéres Nations roulent les poissons
dans la farine de mais pour les faire cuire, mais a feu beaucoup plus doux, sur

des pierres chaudes enduites de gras animal.

PREPARATION

Panure & la biére

Prendre 50 ml d’eau & 38 °C (100 °F) et la verser sur la levure. Laisser
bourgeonner (environ 2 minutes). Dans un bol, mélanger avec la farine,
la biére, la fécule de mafis jusqu’a ce que le tout forme une péte
relativement liquide du type d’une pate a crépes. Déposer le bol dans
un endroit chaud, mais pas trop, prés d'un four ou sur le dessus d'une
sécheuse en marche. Laisser gonfler.

Purée de pois
Chauffer le bouillon de volaille. Décongeler les pois et les passer au
malaxeur avec le bouillon.

Frites

Peler les pommes de terre et les couper en frites. Blanchir dans une
friteuse & 120 °C (250 °F). Egoutter et mettre au réfrigérateur a découvert
sur une plaque.

Sauce tartare
Mélanger la mayonnaise avec |'estragon, I'aneth, les cornichons et
les capres. Saler au go(t et poivrer généreusement.

Assaisonner le poisson. Tremper dans la panure a la biére et frire de
3 4 4 minutes a 175 °C (350 °F). Déposer sur un essuie-tout. Cuire les
frites a 175 °C (350 °F).

PRESENTATION
Déposer le poisson et les frites dans un papier journal avec un quartier
de citron. Accompagner d'un petit pot de sauce tartare.
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INGREDIENTS

POUR ¢ PERSONNES
4 filets de doré

1 biére blonde

230 g (2t.) de farine

1 c. a soupe de levure séche

80 g (V2 t.) de fécule de mais

450 g (3 t.) de pois verts congelés
375 ml (1 %2t.) de bouillon de volaille
500 ml (2 t.) de mayonnaise maison
10 cornichons gherkins en rondelles fines
2 branches d’estragon hachées

2 branches d'aneth hachées

50 g (2 t.) de capres hachées

1 citron coupé en 4

4 pommes de terre Russet

Conseil : Si on ne posséde pas de friteuse, il faut mettre le
poisson dans une cocotte profonde & moitié remplie d'huile. On
met au four (four ordinaire seulement, pas & convection) &
200 °C (400 °F) degré pour obtenir 175 °C (350 °F) au final, puisque
la température baissera quand on ajoutera des aliments froids.
Le thermostat du four contréle la chaleur et empéche I'huile de
surchauffer.













LA NATION
ODAWA

QUI SONT-ILST

Les Odawas, aussi connus sous le nom d'Outaouais, auraient une origine commune avec les
Ojibwés et les Pottawatomis, avec qui ils ont longtemps formé la Confédération (ou le Conseil)
des trois feux. Faisant partie de la grande famille linguistique algonquienne, les trois groupes se
seraient séparés & Michilimackinac, I'endroit ol se rencontrent les lacs Huron et Michigan. Les
Odawas seraient alors restés sur place tandis que les Ojibwés auraient pris la direction de Sault-
Sainte-Marie, au nord-ouest, pendant que les Pottawatomis se seraient dirigés au sud.

Officiellement, les Odawas sont environ 4 000 au Canada et un peu plus de 7 000 aux Etats-Unis.
Cependant, un bon nombre d’entre eux se sont installés dans des communautés mixtes, faisant
en sorte qu'eux-mémes ou leurs descendants sont maintenant considérés comme faisant partie
d’une autre nation, principalement comme celle des Ojibwés ou des Pottawatomis. Plusieurs
d’entre eux habitent I'lle Manitoulin sur le lac Huron, |a plus grande ile en eau douce au monde.

« ODAWAS SIGNIFIE « MARCHANDS ». DANS LA CONFEDERATION DES TROIS FEUX, QU'ILS
FORMAIENT AVEC LES 0JIBWES ET LES POTTAWATOMIS, LES ODAWAS ETAIENT D'AILLEURS
CONSIDERES COMME LES GARDIENS DU COMMERCE OU DES ECHANGES. »

D'HIER A AUJOURD'HUI

Lors de l'arrivée des Francais sur le continent américain, les Odawas occupent un territoire se
situant au nord de la Huronie, en Ontario. Ce dernier ne comprend pas la riviere des Outaouais,
ni la ville d'Ottawa, qui seront toutes deux baptisées en leur honneur. Il se situe plus a I'ouest.
Cependant, ils s'y aventurent réguliérement pour chasser et commercer.

Les Odawas sont alors des acteurs de premier plan au sein de I'ancien grand empire huron-
wendat, entretenant de bonnes relations sociales et commerciales avec leurs voisins. Ce sont
les « gardiens du commerce ou des échanges » de la Confédération des trois feux. D'ailleurs, le
nom Odawas signifie « marchands ». lls s"allieront aux Frangais, tout comme les Hurons-Wendats,
les Ojibwés, les Pottawatomis et les Algonquins.

A I'instar des autres nations autochtones, les Odawas prennent part a |a traite des fourrures, et
cela modifie grandement leur style de vie. On chasse maintenant beaucoup plus pour les peaux
que pour se nourrir, et, aprés quelques années, la ressource se fait de plus en plus rare. Beaucoup
d'Autochtones deviennent aussi tributaires des marchandises offertes dans les différents postes
de traite.
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Lorsque les maladies et les Iroquois chassent les Hurons-Wendats au milieu du XVII® siécle, les
Odawas sont abligés de fuir vers I'ouest. lls ne reviennent sur leurs terres d’origine qu'une vingtaine
d'années aprés. C'est & ce moment qu’une partie d’entre eux décident de s'installer sur |'lle
Manitoulin, les Frangais ayant temporairement repoussé les lroquois du secteur. Les autres forment
de petits villages sur les rives des Grands Lacs, principalement aux alentours de Michilimackinac.

En 1701, un groupe d'Odawas décide d'aller s'installer prés d'un nouveau fort construit par les
Frangais, le fort Pontchartrain du détroit, 'emplacement méme ol se trouve aujourd’hui la ville
de Detroit, au Michigan. Lors de la guerre de Sept Ans, qui verra les Anglais prendre le contrdle
de la colonie, les Odawas combattent les Britanniques et les Iroquois aux c6tés de leurs alliés.
Comme les vainqueurs leur imposent des conditions qu'ils jugent injustes, leur chef, le célébre
Pontiac, prend la téte d'un soulévement qui regroupe plusieurs nations autochtones. Le conflit
dure un an, de 1763 a 1764, et les Anglais, a cause des forts détruits et des nombreux colons tués,
se voient contraints de changer leurs politiques.

« LE CELEBRE CHEF PONTIAC, UN ODAWA, DIRIGEA PLUSIEURS NATIONS AUTOCHTONES
CONTRE LES BRITANNIQUES, JUGEANT INACCEPTABLES CERTAINES CONDITIONS IMPOSEES
PAR LES NOUVEAUX GOUVERNANTS DE LA COLONIE. SON ACTION OBLIGEA LES ANGLAIS

A REVOIR LEURS POLITIQUES. »

Cet épisode sanglant n'empéche pas les Odawas de s'allier & la Couronne britannique pour
combattre les Etats-Unis quelques années plus tard, dans les guerres d'indépendance et de 1812,
de peur de se voir dérober une partie de leur territoire. A la suite des traités signés avec les
Américains, un groupe rejoint les Odawas qui vivent déja sur I'le Manitoulin. Méme si leur chef
accepte de la céder au gouvernement du Canada en 1862, plusieurs d'entre eux refusent
d'obtempérer et réclament encore aujourd'hui Wikwemikong, la partie est de I'fle.
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TRADITIONS CULINAIRES

Comme les Odawas vivent prés des Grands Lacs, il n’est pas étonnant de constater que les
poissons occupent une bonne place dans leur alimentation. Le doré, I'achigan, la ouananiche, le
brochet ou le maskinongé sont grandement consommés par la nation.

Beaucoup d’Odawas se sont rapidement sédentarisés le long des rives et ont pratiqué I'agriculture.
Méme s'ils sont de culture algonquienne, ces Odawas sont a ce chapitre beaucoup plus prés des
Iroquoiens. Tout comme leurs voisins, les Hurons-Wendats, ils cultivent le mas, la courge etle
haricot, consommant des soupes et du pain de mais. Cependant, comme chez leurs proches
parents ojibwés, le riz sauvage occupe une place toute particuliére dans leur alimentation, revétant
POUr eux aussi un caractére presque sacre.

Pour ce qui est du gibier, on retrouve au menu des Odawas des incontournables de I'alimentation
autochtone comme le chevreuil, le caribou et le castor. La nation consomme aussi beaucoup de
petits animaux comme le raton laveur, la grenouille, la tortue, 'écureuil, le tamia rayé et le ouaouaron,
ainsi que des oiseaux sauvages.







G.AN " RD SAISI,
L PISSENLITS

Vivant pres des cours d’eau, les Odawas consommaient des oiseaux migrateurs
a l'automne et au printemps. Les gésiers de canards étaient préparés rétis au
feu ou pochés en bouillon. Malheureusement, on a trop tendance aujourd’hui a
maudire les pissenlits au lieu d’en manger les feuilles en salade! Les Autochtones,
eux, en consommaient. J'ai ajouté des radis en remplacement du raifort, qui est
de la méme famille et qui faisait partie de I'alimentation traditionnelle des
Premieres Nations.

POUR ¢ PERSONNES Magret

1 magret de canard sans peau Assaisonner le magret de canard au go(t. Saisir & feu vif dans une
100 g de gésiers de canards préts & cuire poéle avec de I'huile de canola. Mettre au réfrigérateur.

1 botte de radis lavés et tranchés finement
1 botte de feuiles de pissenlits

1 ¢. a soupe de vinaigre de vin rouge

Huile de canola

500 ml (2 t.) de fond de volaille

1 branche de thym

Gésiers

Assaisonner les gésiers et laisser rotir 4 feu doux. Déglacer avec le
fond de volaille et ajouter une branche de thym. Laisser mijoter de
45 minutes a 1 heure.

Pissenlits
Beurre Dans une poéle avec du beurre moussant, faire tomber les pissenlits.
Saler et poivrer. Déglacer au vinaigre de vin rouge.

Trancher finement le magret et le déposer en tas dans les assiettes.
Mélanger les pissenlits avec les radis et les déposer sur le coté. Ajouter
quelques gésiers et une bonne portion de sauce.

Conseil : |l faut récolter les feuilles du pissenlit avant que la plante ne fleurisse. Elles
seront ainsi moins améres.




BOUT DE COTE
DE BOEUF

Le boeuf utilisé ici remplace n'importe quel gibier a viande rouge que les Odawas
chassaient en forét, que ce soit I'orignal, le cerf ou I'ours. Si généralement on
détachait la viande des cdtes pour se servir de celles-ci dans la confection
d’outils, il arrivait, chez les Autochtones plus au sud, qu‘un quartier de gibier
plus petit soit cuit entier le long d’un feu. Quant au genévrier, il a toujours occupé
une place bien spéciale dans la tradition amérindienne. 1l était soit bouilli et
servi en tisane comme plante médicinale, soit mélangé a la sauge et briilé pour
la purification.

PREPARATION INGREDIENTS

Bout de céte POUR ¢ PERSONNES
Assaisonner généreusement les bouts de cétes. Couvrir le fond d'une 4 bouts de cotes de boeuf (short ribs)
cocotte allant au four d’huile de canola ety faire caraméliser la viande 1 ¢. a soupe de baies de geniévre écrasées
a feu vif. Retirer la viande et faire caraméliser les oignons coupés en 1L (4t.) de bouillon de boeuf

4, la carotte coupée en 2, les feuilles de laurier et les baies de geniévre.
Retirer I'huile et déglacer au vin rouge. Laisser réduire de moitié. Ajouter
le bouillon de beeuf et remettre la viande et les |égumes caramélisés.
Couvrir et mettre au four a 120 °C (250 °F) pendant 1 heure et demie
(jusqu‘a ce que la viande soittendre). Mettre au réfrigérateur pendant
une demi-journée. Retirer le gras qui a figé a la surface. Faire réchauffer

750 ml (3 t.) de vin rouge
2 feuilles de laurier

3 oignons coupés en 4

1 carotte coupée en 2
Huile de canola

dans une poéle en arrosant avec le liquide. 6 asperges tranchées finement en rondelles

2 petits oignons tranchés finement en rondelles
Garniture 10 champignons blancs tranchés en rondelles
Mélanger les légumes tranchés finement avec le persil, 'huile d’olive, 2 carottes tranchées finement en rondelles
le sel, le poivre et le vinaigre de vin rouge. ¥ botte de persil hachée

1 c. a soupe d'huile d'olive

! 1 c. a café de vinaigre de vin rouge
PRESENTATION

Déposer le bout de cote dans une assiette et couvrir de garniture.
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Beaucoup de Pottawatomis ont trouvé refuge chez les Odawas et les Ojibwés, notamment sur le
territoire non cédé de Wikwemikong dans I'lle Manitoulin. En 1917, un bienfaiteur permet & la
réserve de Moose Deer Point de vair le jour dans la baie Georgienne. Se jugeant |ésés dans leurs
droits, les descendants des Pottawatomis ont demandé réparation au gouvernement fédéral.
Cependant, méme si une récente commission d'enquéte a jugé leurs revendications fondées, les
autorités refusent toujours de leur accorder guelgue compensation que ce soit,

TRADITIONS CULINAIRES

L'alimentation des Pottawatomis se rapproche beaucoup de celle des Odawas. L'agriculture en
fait partie, pratiquée principalement par les femmes. Elles cultivent les incontournables courges,
haricots et mais que I'on retrouve au menu de tant de nations autochtones, en plus du tabac.
Aidées par les enfants, elles cueillent aussi des petits fruits et récoltent 'eau d'érable.

De leur c6té, les hommes font la chasse, rapportant au village du chevreuil, de 'ours, du castor
ou des oiseaux sauvages, notamment de la perdrix. A cause de leur situation géographique sur
les rives des Grands Lacs, le poisson occupe tout naturellement une place de choix au menu des
Pottawatomis.
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La viande de perdrix, un oiseau chassé par les Pottawatomis, est une viande
moins grasse que celle du poulet. On cherchait donc a la cuire de facon plus
rapide et en ajoutant du goiit. Les Autochtones utilisaient la farine de mais, dont
ils enduisaient I'oiseau, avant de le cuire dans du gras d’animal sur des pierres
chaudes. Et si les pommes ne faisaient pas partie de leur alimentation, ils se
sont vite apercus en voyant les chevreuils en manger que les pommettes étaient
comestibles. Quant a la sauge, elle était souvent utilisée pour masquer I'odeur
d’une viande moins fraiche.

POUR ¢ PERSONNES
2 perdrix

1L(41t.)de babeurre

2 ¢. a soupe de sauge moulue

3 c. a soupe de paprika

2 c¢. a soupe de poudre d'oignon

2 c. a soupe de poudre d'ail

2 c. a soupe de sucre brun

1 ¢c. a soupe de piment de Cayenne
250 g (1%t.) de sel

230 g (2t.) de farine

5 pommes a cuire coupées en dés

7 c. a soupe de raisins de Corinthe

225 g (1t.) de sucre

125 ml (2 t.) de vinaigre

Pommes

Saupoudrer les pommes coupées de la moitié du sucre, dans une
passoire au-dessus d'un bol. Laisser reposer toute une nuit. Dans une
casserole, mettre le reste du sucre, les pommes, les raisins de Corinthe
etle vinaigre. Cuire jusqu‘a évaporation. Ajouter ensuite le jus obtenu
dans le bol sous la passoire.

Perdrix

Mélanger la sauge, le paprika, la poudre d'oignon, la poudre d'ail, le
sucre brun, le piment de Cayenne et le sel. Détailler chaque perdrix
en 8 morceaux, soit 2 pilons, 2 hauts de cuisse, 2 morceaux de poitrine
avec ailes et 2 morceaux de bout de poitrine. Mettre la moitié du sel
assaisonné dans la farine et saupoudrer le reste sur les morceaux de
perdrix. Mettre la perdrix dans le babeurre et mélanger ensuite avec
la farine assaisonnée. Frire a grande friture a 175 °C (350 °F).

Servir les morceaux de perdrix avec le condiment de pommes.

CONSEIL: Ne pas confondre le sucre brun utilisé ici avec la cassonade, gui n'est que
dusucre blanc auquel on a ajouté de la mélasse. Le véritable sucre brun, c’estdu sucre
brut.
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GROSSE COTE DE CERF

R R
2 ._.;a;rv,‘!

o

Méme si les Pottawatomis pratiquaient une certaine agriculture, la chasse leur
procurait une grande partie de leur alimentation. Le gros gibier, difficile a
conserver, était chassé trés tard en automne ou lors des premiéres neiges en
hiver. Le bout de cote était quelque chose de tres apprécié par les chasseurs
des Premiéres Nations. On le cuisait au feu, d"oit mon choix du barbecue comme

mode de cuisson.

POUR { PERSONNES
4 cGtes de cerf

2 gros oignons blancs

4 c. a soupe de beurre

1 c. a soupe de vinaigre de vin

3 bottes d'oignons verts

1 grosse tomate

5 échalotes francaises

125 ml (Y2 t.) de vinaigre de xéres

3 branches d'estragon

250 ml (11t.) de vin rouge

2 c. a soupe de poivre noir grossierement écrasé
Poivre blanc

Beurre

1 botte de ciboulette

Couper finement les oignons et les cuire dans une grosse casserole
avec le beurre. Assaisonner avec du poivre blanc et du sel. Cuire a
feu doux pendant 30 minutes puis passer au robat culinaire. Couper
en diagonale 2 des bottes d’oignons verts en morceaux de 1 centimétre.
Dans une autre casserole, faire cuire a feu vif dans le beurre. Ajouter
la purée d'oignon et le vinaigre de vin. Eplucher les échalotes frangaises
et les couper en lamelles. Dans un petit chaudron, combiner les
échalotes frangaises, le poivre noir, I'estragon, le vin et le vinaigre de
xérés. Réduire le tout a sec et retirer les branches d’estragon.
Assaisonner les cGtes de cerf et les faire griller sur le barbecue avec
quelques tranches de tomate et la derniére botte d'oignons verts.

Mettre un peu de rago(t d'oignons verts dans le fond de I'assiette.
Ajouter quelques oignons verts grillés ainsi g'une tranche de tomate
rotie. Compléter avec la c6te de cerf et les échalotes réduites.
Accompagner de ciboulette fraiche hachée finement.
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TRADITIONS CULINAIRES

Méme si, au fil de I'histoire, guelques-uns d’entre eux ont pratiqué I'agriculture, les Algonquins
sont majoritairement des nomades. Profitant de territoires de chasse extrémement riches, c’est
I'une des nations autochtones ayant I'alimentation la plus diversifiée.

L'été, c'est par groupes de 150 & 300 personnes qu'ils se réunissent traditionnellement le long des
lacs et des rivieres, pour pécher I'achigan, Ianguille, I'esturgeon, le doré, le maskinongé et le
saumon. lls pratiquent également la chasse au petit gibier (grenouille, raton laveur, castor, marmotte,
lidvre) et cueillent des fruits sauvages, comme la fraise ou le bleuet, qu'ils font sécher afin de les
conserver pour les longs mois d’hiver. On prépare aussi un potage a base de noix et de noisettes,
le paganénabo.

L'automne venu, la bande se sépare en groupes d'une trentaine d'individus. Solidaires, ils s’entraident

pour survivre au froid, chassant le caribou, I'orignal, le chevreuil ou I'ours. Les migrations d'oiseaux
sauvages sont aussi I'occasion pour eux de s'offrir de véritables festins.

027



















PULLED GOOSE

Le pulled goose remplace ici le pulled pork, trés populaire chez nos voisins du
Sud. Vivant souvent prés des cours d'eau, les Algonquins se nourrissaient d'oiseaux
migrateurs au printemps et a I'automne. Quel que soit I'oiseau (oie, canard ou
outarde), les Algonquins, comme d'autres nations autochtones, préparaient déja
du confit a I'époque. On cuisait la viande lentement, dans du gras de raton laveur.
Cela permettait de la conserver plus longtemps.

POUR ¢ PERSONNES
2 cuisses d'oie confites

Sauce barbecue

1 chou vert

125 ml (Y2 t.)d'eau

125 ml (2 t.) de vinaigre

1 ¢c. a soupe de sucre

1 carotte rdpée

1 botte de coriandre

1 oignon rouge tranché finement
4 pains kaiser & l'oignon

Huile

QOie

Retirer la peau des cuisses et la déposer dans un peu d'huile dans une
poéle allant au four. Mettre au four & 120 °C (250 °F) avec une poéle
ou un chaudron par-dessus de maniére a I'aplatir durant la cuisson.
La peau est préte lorsqu’elle est croustillante. Effilocher grossierement
les cuisses et réchauffer dans la sauce barbecue.

Salade

Mélanger I'eau avec le vinaigre et le sucre. Saler et poivrer au gofit.
Emincer le chou au robot avec la lame. Ajouter la carotte rapée puis
le mélange d'eau, de vinaigre et de sucre.

Pains
Couper les pains en deux et les faire griller.

Dans les pains, déposer la coriandre, 'oignon rouge, la peau d'oie, la
salade de chou et terminer par la viande.
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SAUMON, FENOUIL ROTI

Les échanges étaient nombreux entre les différentes nations autochtones. Les
Algonquins étaient de grands voyageurs et on les retrouvait jusqu‘a la Cote-Nord.
lis consommaient donc du saumon. Par contre, la créme de I'époque était bien
différente, provenant du lait de gibier comme le caribou ou I'orignal, souvent
ramassé lorsque |'on tuait une femelle.

POUR ¢ PERSONNES Fenouil

% botte d'asperges blanches Couper les bulbes de fenouil en 2 sur la longueur. Entailler en carreaux.
2 bulbes de fenouil Saler. Faire mousser du beurre dans une poéle ety déposer le fenouil,
4 portions de 300 g de saumon avec peau cﬁté.entailté et salé au fond. Mettre au four a 175 °C (350 °F) pendant
1 botte de ciboulette hachée 10 minutes.
5 brins de ciboulette entiers
Asperges

V2 botte de cerfeuil hachée

S : Peler les asperges. Les plonger dans une casserole d'eau avec une
500 ml (2 t.) de créme fraiche

noix de beurre et du sel. Cuire doucement pendant 15 minutes.

Huile d'olive
Beurre Créme
Mélanger la créme avec une pincée de sel, la ciboulette hachée et le
cerfeuil.
Saumon

Salerla peau. Saisir le cdté peau dans une poéle avec de I'huile d'olive.
Assaisonner la chair et mettre au four & 175 °C (350 °F) pendant 8
minutes.

Déposer le saumon dans I'assiette, la peau vers le haut. Mettre le
fenouil par-dessus et couvrir de quelques asperges. Décorer avec les
brins de ciboulette et une cuiller de sauce.

Conseil : On péle une asperge au méme titre qu'une carotte. Ga sert & enlever les fibres,
rendantla texture plus tendre. On casse le pied de I'asperge au bas, elle casse toujours
au bon endroit.
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Lotte : La lotte est un poisson d'eau douce. Il existe aussi la lotte de mer, appelée baudroie.
Avec I'esturgeon, c'est le seul autre poisson que I'on peut braiser.

Miche : Plante de la famille des valérianacées. Faible en calories, riche en fibres et en
vitamines, elle contient des oméga-3. On la conserve de 3 & 4 jours. Elle se consomme crue,
en salade, ou cuite. On en trouve maintenant dans presque toutes les épiceries.

Mais hominy : L'équivalent du majs lessivé des Mohawks. Les grains sont trempés dans
une préparation de bicarbonate de sodium et de cendres puis dégermés. S'achéte en
conserve.

Maseca : Marque d'une farine de mais trés connue, souvent utilisée pour préparer des
tortillas, des tamales, des enchiladas ou des tostad

Miso jaune : Le miso a &té importé de Chine par les Japonais il y a plus d'un millénaire. C'est
une pate fermentée obtenue par le mélange d'orge ou de riz avec du soya, du sel de mer et
de I'eau. La couleur du miso varie selon la fermentation, le jaune étant plus fermenté que le
blanc, mais moins que le rouge. On en trouve dans les magasins d'aliments naturels ou la
section bio des supermarchés.

Die : Généralement, on se procure de I'vie d'élevage, méme si au Québec la production est
encore limitée. On retrouve surtout des cuisses, des magrets et des saucisses. On peut
remplacer I'oie par le canard, de plus en plus facile 4 dénicher en épicerie.

Orignal : La viande d’orignal se trouve généralement par I'entremise des chasseurs lors de
la saison. On peut la remplacer par un autre gibier, le cerf étant probablement le plus facile
a dénicher. Toutefois, la viande du wapiti s'en approche davantage, sur le plan du goiit.

Oseille : Plante potagére vivace ressemblant & I'épinard. Fait partie de la cuisine égyptienne
depuis des millénaires. Toujours cueillir les feuilles avant la floraison. Riche en fibres et en
vitamine C.

Outarde : Mé&me oiseau que la bernache du Canada. C'est une oie sauvage difficile a trouver
sur le marché sil'on ne connait pas de chasseur. On peutla remplacer par le canard.

Pain pumpernickel : Pain originaire d’Allemagne, 2 base de grains de seigle grossiérement
moulus.

Pancetta : Poitrine de porc salée et poivrée gu'on fait sécher quelques mois. Elle sert souvent
a parfumer les sauces et les farces.

Perdrix : Petit gibier & plumes aussi appelé « gélinotte ». La perdrix sauvage aura une chair
violacée, contrairement & une chair blanche pour un ciseau d'élevage. A I'épicerie, vous
trouverez surtout de la pintade surgelée.

Pigeon : Le pigeon se trouve en boucherie (pas dans toutes par contre). Il s"agit d'un oiseau
d'élevage bien différent de celui gui envahit nos villes.

Pocher : Plonger un aliment dans un liguide frémissant, mais pas encore en ebullition.

Pourpier: Plante rampante trés commune, quon prend souvent pour de la mauvaise herbe.

Rabiole : On I'appelle aussi « navet blanc ». Elle se mange crue ou cuite. En choisir une de
taille moyenne, ferme et plutdt lourde. Les plus grosses sont souvent plus améres. On en
trouve dans la plupart des épiceries.

Raifort : Plante vivace & trés grandes feuilles, dont on utilise la racine, au goiit fort et piguant,
entre autres pour préparer le wasabi japonais.

Salicorne : Plante poussant dans les endroits & forte concentration en sel. On I'appelle aussi
« criste-marine » ou « perce-pierre ». On en retrouve entre autres dans 'estuaire du
Saint-Laurent.

Sauge : Elle fait partie des fines herbes. Elle a des vertus médicinales et (selon la croyance)
purificatrices. Son gofit est amer et camphré. Elle est riche en antioxydants. On la trouve
fraiche au marché lorsque c'estla saison.

Semolina : Semoule de mais fine, & ne pas confondre avec la semoule servant & préparer
la polenta. On la trouve dans certains supermarchés et quelques épiceries italiennes.

Sriracha : Sauce rouge aux piments, dorigine thailandaise. Epicée. On peutla trouver dans
les marchés asiatigues.

Suer: « Faire suer », ¢'est-3-dire cuire d tdes lég (adé rt ou non) jusqu‘a
faire perler leur eau de végétation.

Tamales : Préparation cuite dans des feuilles de mais ou de bananier, parfois appelée humitas.
Originaires d’Amérigue latine, les tamales &taient 4 'origine destinées aux guerriers a cause
de la facilité de transport.

Tempura : Péte & frire japonaise, faite & base de farine, de jaunes d'ceufs et d'eau froide, On
peut y tremper du poisson, des fruits de mer, des viandes ou des légumes. I est préférable
que la péte soit fine.

Tétes de violon, ou crosses de fougéres : Elles poussent dans les milieux humides avec un
large couvert forestier. On peutles cueillir en mai et en juin, avant qu'elles ne dépassent les
10 centimétres. |l est défendu d'en cueillir plus de 5 plants et d'en vendre plus de 1. 1l est
trés important qu'elles soient bien cuites, sinon il y a risque d'intoxication. On les retrouve
dans les boutiques spécialisées en produits du terroir.

Topinambour : Plante vivace criginaire d’Amérique du Nord et cultivée pour ses tubercules
riches en insuline. On I'appelle aussi « truffe du Canada ».

Vinaigre de xérés : D'appellation contrdlée, il ne peut &tre produit que dans la région de

Jerez en Espagne. Ce vinaigre est coloré et savoureux, mais il faut savoir I'utiliser avec
modération.
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LA NATION ODAWA LA NATION INNUE

019: « Unidentified Indian, Hudson Bay Company Post, Bear Island, Lake Timagami, Ont. ». 028 ; « Vieil homme avec cigarette et fillettes ».
Source : Bibliothéque et Archives Canada. Crédit: Robert . H. Bruce, PA-123362. Photo : Paul Provencher, 1934. Bibliothéque et Archives nationales du Québec, Direction du
Centre d'archives de Québec, Fonds Ministére de la Culture, des Communications et de la
020 « Unidentified Indians, Hudson Bay Company Post, Bear Island, Lake Timagami, Ont. ». Condition féminine, E6,S9,P625-B.
Source : Bibliothéque et Archives Canada. Crédit : R. S. Cassels, Fonds Richard Scougall
Cassels. PA-123364. 029 : « Homme et femme fabriquant des raquettes ».
Phato : Paul Provencher, 1934. Source : Bibliothéque et Archives nationales du Québec,
021: « An old indian and his grandson, Mattagami, Ont. ». Direction du Centre d"archives de Québec, Fonds Ministére de la Culture, des Communications
Source : Bibliothéque et Archives Canada, Dept. of the Interior Fonds. PA-043560. et de la Condition féminine. E6,59,P453-A.

030 : « Simon Jourdain, Maontagnais de Bersimis ».
Phato : Paul Provencher, 1942. Source : Bibliothéque et Archives nationales du Québec,
LA NATION POTTAWATOMIE Direction du Centre d'archives de Québec, Fonds Ministére de la Culture, des Communications
et de la Condition féminine. E6,59,P216.
022 : « Indian Wigwam, Parry Island, Georgian Bay, Ont. ».
Source : Bibliothéque et Archives Canada. Crédit: Frank W. Micklethwaite, Fonds John
Harold Micklethwaite. PA-068322.
LA NATION PEKUAKAMIULNUATSH

023 : « Indian cooking, Rice Lake, [Ont.]».

Source : Bibliothéque et Archives Canada. Crédit: John Boyd, Fonds John Boyd. PA-086015. 031 : « Le squelette du cabanage rond Montagnais (perches de bouleaux ou d'aulnes) ».

Photo: Paul Provencher, vers 1942. Source : Bibliothéque et Archives nationales du Québec,
024 : « [Indians] drying wild rice, Rice Lake, [Ont.]», Direction du Centre d'archives de Québec, Fonds Ministére de la Culture, des Communications
Source : Bibliothéque et Archives Canada. Crédit: John Boyd, Fonds John Boyd. PA-084720. et de la Condition féminine. E6,59,F86.

032 : « Groupe de Montagnais ».
Photo : P. Landry, aprés 1905, Source : Bibliothéque et Archives nationales du Québec, Centre

LA NATION ALGONQUINE d'archives du Saguenay-Lac-Saint-Jean. P90,P67611-E.
025 : « Indians, Indian Point, Golden Lake, [Ont.]». 033 : « Indienne surveillant la cuisson, tout en fumant sa pipe. Mingan ».
_Source : Bibliotheque et Archives Canada. Crédit: Robert F. H. Bruce. PA-122492. Phato : E. L. Désilets, 1947. Source : Bibliothéque et Archives nationales du Québec, Direction
du Centre d'archives de Québec, Fonds Ministére de la Culture, des Communications et de
026 : « Cuisine & I'intérieur d'un campement amérindien. Abitibi», la Condition féminine —Série Office du film du Québec. E6,57,551,P38889.

Phota: A-N. Richer, 1948. Source : Bibliothéque et Archives nationales du Québec, Direction
du Centre d'archives de Québec, Fonds Ministére de la Culture, des Communications et de
la Condition féminine — Série Office du film du Québec. EB,S7,551,P62129.

027 ; « Grand lac Victoria — Enfants Algonquins ».
Phato: L. E. Racicat, 1913. Source : Bibliothéque et Archives nationales du Québec, Direction
du Centre d'archives de Québec, Collection initiale. P600,36,06,P1115.
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FPACHAMAMA

£= s mspwant de la culture et du mode de vie des Autochtones des Amérigues,
Manwel Kak'wa Kurtness, repute chef cuisinier d'origine innue, réinvente pour
sous la cuisine des Premieres Nations. Reinterprétant brillamment les riches
traditions autochtones a la lumiére des habitudes gastronomiques contempo-
raines, il mous propose des recettes originales, délicieuses et faciles a réaliser
avec les ingrediepts du marche.

w2 vous convie également & un voyage au cceur des communautés
schtones de chez nous. Chacun des chapitres, consacré a une nation, nous fait
“ager son histoire et ses traditions culinaires. Des Algonquins aux Hurons-
"endats, des 0jibwés aux Micmacs, onze communautés du Québec et de I'Ontario
ous recoivent a leur table.
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