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AUTOUR DIE LA MABMITE DES MISTASSINI

La nuit claire résonne au bruit du tam-
tam sous la main rythmée du sorcier dé-
bonnaire. Les lacs et les ruisseaux, libres
de glace depuis la fin de mai, reflétent
les convois de canots chargés de fourru-
res, de femmes, de chiens et d'enfants.
Au sud-ouest du lac Mistassini, 3 deux
semaines de canot du lac Saint-Jean, se
rassemblent pour le troc six cents Indiens
chasseurs que I'hiver isole sur un territoi-
re de plus de 50,000 milles carrés, cha-
que famille a vingt-cing ou cinguante mil-
les du voisin,

Les peaux de castor et de vison sac-
cumulent sur les comptoirs. Puis c'est la
halte. Deux mois et demi de repos dans
le luxe des boites de conserve que l'avion
déverse dans la forét. Ne vous laissez pas
abuser par la joie des convives: clest la
morte saison de leur gastronomie.

Dans quelques jours, la noce rassem-
blera toute la tribu pour célébrer 1'union
d'une douzaine de jouvenceaux métamor-
phosés par le soleil printanier., La mar-
mite fumante de ragolt d'orignal, la grais-
se dours figée, les pains cuits dans la
haute friture, ce banquet enfin sera votre
premier contact avec la cuisine aborigéne.
Aussi colennelle que soit Iinitiation, ce
n'est qu'une amorce. Il faut un séjour
prolongé dans la forét. loin du poste,
seul avec des Indiens pour pénétrer leurs
secrets culinaires. Les recettes du noma-
de chasseur ne sont guére élaborées, mais
il sait “concocter” des mets simples 1 la
maniére des grands chefs. Brillat-Savarin,
Ali-Bab, Curnonsky, tous les bardes de
la bonne table en auraient chanté les
mérites.

Les voyages de découverte, depuis le
quinzieme siecle, ont révolutionné la cui-
sine européenne: en retour le contact des
Blancs a transformé la vie forestidre en
Amerique. 11 faudra de rares circonstan-
ces pour ramener le poisson et le gibier
d’antan bouillis sans sel ni gras. En cas
d’extréme disette. un lichen des rochers,
la tripe-de-roche, viendra calmer I'appeé-
tit et permettre de subsister jusquaux
jours meilleurs. Ce mets fade et gluant
n'a rien de réjouissant dailleurs. Imagi-
nez une tripe a I'encre de Chine qui lais-
se un arriere golit de foin et dofficine
pharmaceutique. J'attendrai la famine pour
en manger de nouveau.

L'adoption de nouveautés ne va pas

sans quelque hérésie:- Mario Duliani se-
rait sans doute horrifié de leurs pites
alimentaires “au jus”: deux ou trois poi-
gnées de macaroni dans une chaudiére
d’eau bouillante. Mais les recettes primi-
tives, — bouillis de viande et de poisson.
—améliorées par I'apport des Blancs, font
de cette cuisine forestiére une vraie cui-
sine.

Une reserve s'impose. Les cuisiniers,
en bons psychologues, savent que le goiit
varie avec les lieux et les circonstances
et qu'un réveillon parfait a Noél détonne
a Piques. Pour leurs fréres d’outre-mer,
nos compatriotes anglo-saxons se prive-
ront plus volontiers de bacon le midi que
le matin. Aucun maitre-queue ne servi-
rait des tourtiéres et des pieds de porc
grillés dzns les grands événements mon-
dains, repas de fiangailles, diners d'éche-
vins ou anniversaires délection d'un mar-
guillier. De méme, les gueuletons fores-
tiers ne se congoivent pas en dehors de
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la forét. Quand on a avironné quatre lon-
gues heures par un vent glacial qui rend
les doigts gourds ou qu'on a portagé
toute une journée dans une tourbiere hu-
mide, un paqueton de quatre-vingts livres
sur les reins, une galantine de poulet e:
des choux 2 la créme donneraient un peu
trop l'atmosphére d'un thé d'enfants de
Marie. :

Les repas reviennent deux ou trois fois
par jour a des heures imprécises et les
plus élaborés comprennent du pain, un
bouilli de wviande ou de poisson et du
thé. Le dessert est un luxe que l'on se
pale surtout au poste aprés la saison de
chasse.

La farine a transformé radicalement
alimentation de I'Indien chasseur. Elle
en est méme devenue la base. Les ma-
nuels d'art culinaire proclament que le
fourneau est la condition essentielle de
la cuisson du pain: mais les Indiens qui
n'ont pas lu de livres de recettes en fa-
briquent 3 coté du feu de camp. Ce pain,
que les forestiers francais nomment banic
(de T'écossais bannock) est un mélange
de farine, de poudre i pite, et d’un peu
de sel, auquel on ajoute de I'eau jusqu'a
ce qu'on obtienne la consistance désirée.
On enroule alors la pite autour d'un bi-
ton fixé auprés du feu et une rotation
périodique en assurera une cuisson uni-
forme. Ce procéd? moins rapide dispa-
rait maintenant devant la bannic cuite
dans la poéle. On la place d'abord sur un
feu doux, puis on I'installe obliquement
devant le foyer ayant soin de retourner
la masse &itdt qulelle est cuite dun cé-
te. Pain dense, mais délicieux quand 1l
est frais. La méme pate dans la haute fri-
ture donnerait le pakwijigan, une frian-
dise réservée aux jours de féte. Le mélan-
ge délayé davantage et cuit également
dans la haute friture donne une crépe
légere, le téklef. Enfin, quand la poudre
a pate fait défaut. on se contente des
crépes ordinaires, faites parfois simple-
ment de farine et deau. Consommées
sans beurre ni sucre, elles ne jouent pas
le réle de dessert, méme chez les Indiens.

Un indien Mistassini fait cuire le pain enroulé
autour d'un béton en le tournant prés du feu.

Au cours d'un voyage, pendant trente-
sIX repas consécutifs, nous avons dil nous
en contenter et comme Simon excellait
a simplifier les opérations, il fallait tres
souvent partager entre les six membres de
Pexpéditicn une seule crépe épaisse d'un
pouce.

Le bouilli de viande, variant avec les
hasards de la chasse, peut comprendre
une piece d'orignal ou d'ours, tantét du
castor, des liévres, ou la chair parfumée
du rat musqué, des perdrix et dautres
oiseaux, sauf le goéland, tabou parce qu'il
mange, parait-il, de la chair humaine. La
chaudiére recoit volontiers ensemble le
petit gibier avec des tranches de lard sa-
lé, de la graisse, du sel et du poivre, des
oignons deshydratés au besoin, le tout re-
couvert d'eau. Clest le pastonémitim, que
Simon Matabé traduit par “bouilli amé-
ricain”.  Comme assaisonnement, la fu-
mée des buchettes d’épinette noire. De
temps en temps le cuisinier saisit la chau-
diere par l'anse et d'un mouvement ro-
tatif brusque brasse le ragodt. IL’eau
m'en vient a la bouche! et pour cela,
méme en période de rationnement, je re-
noncerais au meilleur filet mignon.

Essayez la perdrix 3 la Métawishish.
recette d'un de mes guides. Les morceaux,
recouverts d'eau, sont cuits dans la poéle
avec de la graisse, du sel, du poivre, des
cignong et, que]ques minutes avant de
servir, un peu de farine d'avoine. La fa-
rine davoine employée avec la viande
joue souvent 1d le méme réle que le riz
dans la cuisine asiatique.

Les Mistassini comptent plus sur la pé-
che que sur le gibier pour leur subsistan-
ce. Les truites de lac d'un beau rose pe-
sant jusqu'a cinguante livres, les truites
rouges geéantes, les carpes, le brochet, la
lotte grosse comme la morue, le poisson
blanc, le favori de tous, composent le
menu ordinaire. Le poisson peut se con-
sommer frit dans la graisse ou le beurre,
mais c'est surtout en bouilli, en pasto-
némitim, comme le gibier, que je vous le
recommande. Pour le servir, on emploie-

(suite & la page 12)
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(suite de la page 9)
ra généralement le mistukemkwan, une
grosse cuiller taillée dans une buche de
pouleau. Fréquemment on laisse dans le IN MEMORIAM
bouilli, comme piéce de choix, une partie
charnue du tube digestif: mais sa consis
tance de caoutchouc ne me séduit pas
particuliérement. Lors des migrations prin-

taniéres et automnales, les familles de pé- Francis Carton

cheurs ¢arrétent dans les endroits les

plus pms:«mmux et I'on boucane le sur- N S ——
F = = - - Nous avons eu < d en-

plus & la fumée de bois pourri. Le pois- S b

son fumé se consomme sans autre cuisson dre derniérement la mort de M. Fran-

ou simplement bouilli. cis Carton, c:[nr:ien propriétaire du res-

. P‘lir.n” les agmublgf'sum'cmr;‘ dc! la cuir tqurant Lucas, 1'établissement bien

sine forestiére, je n'hésite pas a placer, &

b Ry s : connu « a Place de la Madeleine

coté des pastonfmitim, le bacon bouilli connu de la &
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Pendant les durs portages aux courtes M. Carion, fut chel de grande

haltes, rien de mieux qu'un morceau con-
sommé froid avec une tranche de banic

classe, cela tous les gourmets le sa-
ct une tasse de the. 1

[}

mais ce qu

Les magasins des traiteurs fournissent que durant toute sa vie, en plus
¢galement des viandes en conserve, du ses nombreuses occupations il ne ce
fromage, des pois, des haricots, du riz : 1 il S
du cacao, du café, du sucre, des confitu- si2 déployer une activité extraordinaire
res, des pommes, 'ﬂ’_Wlu_'ut: et pruneaux sé- dans le but de l'amélioration de la pro-
ches. Ce sont ces derniers surtout qui ser- fession de Chet.

vent & la fabrication des rares desserts:
mais on utilise également les baies sau-
vages,—fraises, framboises, bluets, groseil-
les. Chl\_hull[eu fraiches ou en confiture.
Les sorbes mires se consomment égale-
ment une fois saisies dans la poele.

Avant la venue des Blancs, le breuva-
vage consistait surtout en une infusion
d’écorce de sorbier, si 'on peut en juger
par la persistance chez les Téte-de-boule
de cette boisson rosée, a saveur de ver- de la Maison de Repos que la OCiET
dure; mais aujourd’hui, le café, le cacao des Cuisiniers de Paris o insta
et le thé l'ont complétement supplanté. Cormeilles-en-Parisis, & deux pas d
Le thé, surtout, jouit d’une grande fa- g
veur, non seulement le midi et le soir,
mais meme entre les repas. Le chasseur et pour lous ceux en ge-
se passera volontiers d'un diner, sl le 1 ui tels la cigale du bon Lafon-
faut,, mais 1l marchera cinguante milles 1, ou n'onl pas pu
pour se procurer du thé. Dans les por- T
tages accablants ou lorsque le vent glacé ole
immobilise les voyageurs sur la gréve, il
n'y a rien de tel pour ragaillardir.

Jacques ROUSSEAU.

s ne save
r"lerfm & profit et sont, de «
I’ itation de moins scrupuleux.

Ce fut M. Carton qui fut l'instigate

d
pour servir de retraite aux

Brillat Savarin a dit

“Les animaux se repaissent, I'homme mange; I'homme d'esprit seul sait manger.”

B.S.

Une boisson délicieuse:
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UN PLAT DE RESISTANCE :
LE CIVET DE LIEVRE NORMAND
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Pour bien véussir un civet, il faut que
le lidvre soit e depuis quelques jours
sans toutefois €tre faisande

Vous mettez fondre dans la cocotte
14 de livre de beurre (4 onces). Ajoutez
un morceau de sucre mouillé, (ou une
cuillerée d soupe). Le beurre fondu et le
sucre caramélisé, vous ajoutez 3 cuillerées
d soupe de farine ditment tamisée. Vous
intégrez la farine au beurre en tournant
constamment. Quand la pdte obtenue est
lisse tout em demeurant assez séche, elle
a ."?'1\' une ["C”(’ [€f1llc VTH’I)J( lldd )?‘H"TU[(\

Vous avez fait ce qu'on appaiie un
RUUX, A ce moment, vous pelez et tran-
chez un oignon en quatre et I'ajoutez au
roux. Puis vous jetez dans la cocotte les
morceaux de liévre que vous roulez minu-
tieusement dans le roux. Ajoutez 5 litre
de vin rouge de table, (quelle que soit
I'étiquette); le vin doit recouvrir entiére-
ment la viande

Avant de poser le couvercle sur la co-
cotte, vous jetez dedans un peu de votre
jardin: une feuille de idzu'ier et une hran-
che de persil. N oubliez de saler mi de
poivrer. Laissez mijoter une heure a feu
\:\UH.\', Aif]l{iﬂ:- dau civet L]i(k‘qllf\ '[“[J'I?TTT\ €3
de terre épluchées. Faites cuire encore 3
11 heure. Vous n'avez pi!;,\' qu'd gotiter et
faire gotiter aux autres.

1s encomb Nous
au nez de l'occupant
tance.

Mme Pierre Bisaillon,
540 Bloomfield Ave.



