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Quand les chasseurs de caribous boulangent

Les cuisines nationcles n'obéis-
sent pas & des rites immuables.
Elles ne sont pas des formulaires
sacrés que se iransmettent fidéle-
ment sans retouche les géné-
rations successives. Les cuisi-
nes s'assimilent, s'adaptent, se
modilient et sont sans cesse en
mouvement, en état d'évolution.
En un mot, =lles viventi. Enlevez
aux chefs du vieux monde le din-
don, la pomme de terre, le cacao,
les haricots, les courges, les to-
mates, le piment, bequcoup d'au-
tres légumes encore, — tous d'o-
rigine américdine, — &t les me-
nus de I'Europe et méme du Nord
de I'Afrique seront considérable-
ment transformés. Toutelois, ce
qui caractérise les cuisines natio-
nales, & chaque stade de leur
&volution, ce n'est pas tant l'ori-
gine des ingrédients que la fagon
de les appréter. Témoin le piment
qui joue un si grand rble au Me-
xigque, dans la région méditerra-
néenne et en Hongrie : & chaque
endroit, on en « tiré un parti bien
différent.

Les Amérindiens — les Indiens
d'Amérigque — eux aussi, et peut-
étre tlus que lés Européens, ont
emprunté & l'extérieur; mais orn
ne peut prétendre que leur art
culinaire soit essentiellement un
article d'importation. Bien plus,
les additions nouvelles sont trés
iréquemment l'objet de recettes
qu'on ne leur connoit pas dans
leur pays d'origine.

Conviés déja outour de la mar-
mite des Mistassini (1), vous
avez savouré ceux de leurs mets
qul ressemblent davantoge cux
ndtres, mais additionnés d'un fu-
met forestier. Partons aujourdhui
avec les Montagnais des Sept-
lles, & la poursuite du caribou
dans la toundra de 'Ungava, 11

faudra plusieurs jours avant de
rencontrer le gibier. A plus tard
donc, la moélle de caribou, la
bonne chair grillée, le pemmikan,
fleurant le vieux cuir, et cette es-
péce de Ifromage fait de song
caillé et du contenu & demi-digé-
ré de l'estomac des grands cer-
vidés. Nous n'ossisterons pds non
plus, au départ, & un mokuchaon,
occasion de nous régaler de
graisse d'ours ligée apres avoir
vidé dans des abimes d'appétit
les marmites ofl mijotaient les
quartiers de l'animal. Pas de
gueue de castor non plus, ni de
rat-musqué, ni de porc-épic. D'ici
la rencontre du gibier et le pre-
mier point favorable au filet de
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péche, il faudra se rabatire sur
les sacs de provisions, Ilarine,
graisse et thé. Coomis, le "devant
de canot” agile, se métamorphese
en boulanger dés que se gonfle
la tente, le premier scir du cam-
pement. :
Le pain, produit de la fermen-
tation et de la cuisson de la fo-
rine de blé, gquoi de plus euro-
péen ! C'est méme la base de lo
civilisation méditerranéenne, Il
civilisation blanche. Et pourtant,
I'Indien a su l'adapter & son ari.
Les receties ou techniques pré-
sentées ici viennent des Monta-
gnais des Septlles. Certaines
leur sont peut-&ire propres, mais
dans l'ensemble, elles font partie
du bagage de la plupart des in-
diens chasseurs de la forét bo-
réale et des Blancs qui la han-

Vous connaissez déjd la banic,
le pain des lorestiers, fait de fa-
rine, de poudre & pate et d'eouy,

_ces grosses galettes cuites & dé-

couvert dans le poélon, scit sur
le poéle de tdle, soit & cdté d'un
ieu de camp. Yous avez golié
aussi & cette quire forme de ba-
nic, faite de péte enroulée sur un
béton, tourné de minute en mi-
nute devant le feu (2).

Il existe aussi un autre mode,
trés élémeniaire, mais qui donne
la crolite la plus savoureuse : la
cuisson dans le sable chaud.
Aprés un gros feu de deux ou
trois heures sur la plage de sable,
écartez la braisse et un peu du
sable chaud. Pour vous assurer
que le "lit" est & poeint, scupou-
drez un peu. de larine. Elle doit
jaunir mais ne pdas briler trop
rapidement. Etalez, ensuite, une
masse de pdte, grande comme
une assiette, épaisse dun pouce,
et recouvrez d'une couche de sa-
ble chaud, puis de braise. Aprés
quinze ou vingt minutes, dégagez
le pain pour le retourner et le
recouvrir de nouveau comme pré-
cédemment. Une quinzaine de
minutes plus tard, sl est cuit
également des deux cdiés, scriez-
le vivement de son lit brilant
avec deux bdtons. Quelques in-
stants pour le loisser refroidir,
un peu d'épousettage et vous
avez le pain le plus croustiliant,
qui n'a pas gardé de irdces de
son séjour dans le sol

La banic, qux modes de cuis-
son variés, agrémente ordindgire-
ment tous les menus. Elle consti-
tue méme pariois l'unique ali-
ment; mais elle cdmet bien des
fantaisies. Les jours d'abondance,
la banic renferme, si l'on wveut,
du sucre, du raisin sec, de la

{1} et (2} Voir "Gastronomie™ No 3.
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poudre d'oeuis et méme des &pi-
ces. Pour mon plus grond mal-
heur, j'avais présenté & mes com-
pagnons indiens, pour assoison-
ner les desserts, une épice, nou-
velle pour eux et que j'affection-
nals particuliérement, la musca-
de. Pendant un mois, il n'y eut
pas un seul repas sans pain & la
muscade. A la fin, je me deman-
dais si Marce Polo et Vasco de
Gama et tous les quires voya-
geurs n'aurdient pas mieux fait
de se méler de leurs affaires ef
ne pas aller découvrir V'Asie.

Lo méme pate & pain, en mor-
cequx, gronds comme la main,
cuite dans la haute friture, four-
nit le pain des grandes circonstan.-
ces. Les Téte-de-Boule entre le
haut Saint-Maurice et I'Abitibi se
permettent volontiers cette frign-
dize en guidant dans la forét les
Blones qui ne vovagent jamais
£ons provisions luxueuses, Pour-
quoi se priver? Au lae Mistas-
sini, c'est le pain du repas de
noces, lors de la grande féte an-
nuelle. Les gens des Sept-lles
aussi lui font honneur, mais ils
sont cllés plus lein, sont passés
résolument aux beignes. Quoi de
plus simple dans la forét. Coomis
VOUs en servira & une demi-
heure d'avis. Sur une pierre
plate, ou la plage de sable, re-
couverte du linge & vaisselle
quon n'a pas lavé depuis deux
semaines, (mais le feu purifie
tout!), le patissier d'occasion
abaisse une péte & bonic sucrée
en la roulant avec la bofte de
poudre. & pate. Le couvercle ser-
vira au découpage.

Comme chez les Mistassing, il
vous arrivera de manger, toujours
sUns sirop, des télékep, des crépes,
laites avec la méme pate que la
banic, mais beaucoup plus cladre;
car les Indiens ne se lient pas
comme nous & des recettes sté-
réotypées. La présence ou l'ab-
sence de poudre & péte, de pou-
dre d'oeuis et de poudre de lait
vous fournit déja huit combingi-
sons de saveurs différentes, mais
qui ne s'éloignent pas fondamen-
talement de nos receites.

Vous voulez de l'inédit? Es-
sayez des wakountékelep, ou cré-
pes aux osuls de poisson. Ceux
de la carpe rouge, de ia carpe
soldat et du poisson blane, sont
les Iavoris. La masse d'oceuls ne
se libérant pas facilement de sg
gaine membroneuse, déposez-la
sur un lycopede aux aiguilles
hirsules, le Lycopodium annotinum,
ou vous l'écrasez avec une four-

chette. A trois quarts de tasse de
cefte glue d'ceufs de poisson
ajoutez une demi-fasse de farine,
un peu de poudre & péte et du
sel, mais cucun liquide. On cuit
ensuite dans la graisse.

J'al gardé le clou pour la fin, le
chipaye-diano. Si jamais, ce qui est
dassez peu probable, le roi venait
chasser le cervidé en ma compa-
gnie, je lui servirais aprés une
journée de portage, un repas 4
met unique. Et toute |'aristocratie
anglaise adoptercit d'emblée lo
chipaye-djano,

Dems ses Saintes Avtisanes (Vol.
il, p. 133, Edit. Fides), Marius
Barbeau décrit une recetie de
sipaille de la Congrégation Notre-
Dame de Moniréal {Le nom si-
pcille, viendrait, suivant une opi-
nion qu’il a relevée, du seapie
britannique.) J'en cite la recetts :
"Faire revenir des bardes de lard
demg une casserolle avec des
cignons el des fines herbes, Pas-
sel les morcequx de viande {vo-
laille domestique, ou gibier &
rlume) dans de la farine et les
rotir dans la graisse de grillades;
couvrir lg viande d'eau chaude;
Asscisonner au goit. Bien couvyrir
ie choudron et laisser mijoter 35

& 40 minutes. Garnir le fond et

les parcis d'un plat creux de
pdte d'un pouce d'épaisseur; y
placer un morceau de viande ha-
chée porc frais ou jambon): as-
saisonner de fines herbes, de sel
et de poivre; mettre un rang de
volaille; ajouter du jus de la cuis-
son. Alterner chaque rang de vo-
laille de chapelure, d'oignons et
de fines herbes; couvrir le tout
de viande hachée et de bardes
de lard; recouvrir d'une abaisse
de pdte, ménageant une ouver.
ture au milieu, pour ajouter par
1, au besoin, du bouillon ou jus,
Badigeonner le dessus du paté
de jaune doeuf battu avec un
peu d'eau. Cuire & four modéré
environ deux heures.
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Il vous importe peu & ce point
de savoir sl v a une parenté
linguistique entre sipaille, seda-pie
et chipaye-djano et, si tel est le
cas. lequel des mots francais, an-
glais ou montagnais est & l'ori-
gine. La sipaille des Montagnais
des Sepi-lles, qui recourt & la
péte de farine de blé comme celle
de la Congrégaticn, est nécessai-
rement une acquisilion postérieu-
re & l'établissement des Blancs
dans la vallée du Saint-Laurent.
En voici la recette.

Au fond d'une chaudiére, pla-
cez trois livres de chair de cari-
bou (ou tout auire gibier & poils
ou & plumes), coupée en mor-
cequx d'un pouce cu deux. Re-
couvrez d'une livre de lard salé
coupé en tranches minces et
ajouter du sel et du poivre et as-
sez d'eaqu pour recouvrir {prés
d'une pinte). Puis iaites cuire
pendant une demi-heure, Per.
dant ce temps, il laut pétrir une
banic ordinaire (farine, eau, sel
et poudre & pdte) ayant la di-
mension du chaudron et avec la-
quelle vous coiffez la viande
beouillie.

A ce stade, le bouillon doit
étre assez réduit pour que la phte
ne baigne pas dans le liquide.
Encore une cuisson d'une demi-
heure & quarante minutes, avec
couvercle. Vous servéz directe-
ment de la chaudiére. Si les con-
vives sont nombreux, la sipaille
aura deux éiages. Avant de pla-
cer la premiére obaisse de paie,
enlever la moitié de la viande
bouillie et le surplus de jus.
Quand Yabaisse aurg &té placée
comme dans la sipaille simple, lo
recouvrir du reste de lg viande
bouillie, sans jus, et recouvrir de
nouveau dune abaisse” de péte
de banic d'un pouce d'épaisseur,
Cuisson comme précédemment.

Vous plaindrez aprés cela ceux
qui doivent voyager dans Ia forét




