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PRESENTATION

Depuis quelque dix ans les Amérindiens €crivent des livres traitant de leur histoire, leur folklore,
leur cuisine, leurs problémes sociaux, leurs langues et culture et leurs points de vue politiques.
Pensons aux auteurs suivants: Vine Deloria Jr., Harold Cardinal, Max Gros-Louis, Bernard Assiniwi,
Georges Bacon, llarold Adams, Chief Red Fox, Stan Steiner et d'autres. En général, ces hommes s'adres-
sent au grand public non indien et, par conséquent, leurs ouvrages connaissent de trés forts tirages.
Cependant, ces auteurs ne publient jamais en langue indienne pour les besoins internes de leurs peu-

plades respectives: information, loisirs, enseignement,

Grace a 1'intérét toujours croissant pour l'amérindianisation des €coles montagnaises, crises et algon-
quines du Québec, et la forte demande pour du matériel didactique en langue indienne, certains Amérin-
diens ont commencé a écrire des ouvrages dans leurs parlers respectifs. Marie-Jeanne Basile est une
pionniére dans ce domaine, ayant déja 3 son actif deux publications en langue montagnaise depuis 1970,
Souhaitons que son courage et son excellent travail servent de stimulant & d'autres Amérindiens et que

naissent bient6t de telles initiatives pour les autres groupes linguistiques.

Gerry McNulty



PREFACE

Sachant bien que pour nous, ce qui ne passe pas par l'dcriture a une existence douteuse, Marie-Jeanne
Basile a entrepris de nous révéler peu & peu, par le médium de 1'écriture, d'importantes portions de

la tradition orale consignée dans ]'étonnante Mmémoire collective des siens: textes de légendes d'abord
(en collaboration avec le linguiste G. McNulty), puis ce qu'elle intitule & notre intention Ethno-cui-

sine montagnaise et 4 1l'intention des Montagnais Innupminwan c'est-#-dire ''mets cuisinés indiens'". Car

elle publie en montagnais, sa langue maternelle, et en francais. Ce faisant, elle restitue aux siens,
sous une forme nouvelle, ce qui leur appartient (c'est avant tout 3 eux qu'il revient de commenter
1'int8rét et le mérite d'une telle entreprise) et nous fait pénétrer, quant i nous, dans 1'univers
montagnais des concepts reliés au comestible et au cuisinable (cuit ou "préparé", bouilli ou réti,

bouilli avec ou sans farine, r6ti au bout d'un b4ton ou d'une ficelle, etc.)

Méme si le présent ouvrage traite de cuisine et contient des recettes, il ne s'agit pas d'un autre

de ces populaires livres de recettes et le style, ici, n'a rien de commun avec celui de Madame Benoft
ou du Gourmet farfelu. Les cuisinires urbaines, nouvellement entichées de cuisine & base de gibier
mais rompues 3 la consultation des livres de recettes de notre tradition culinaire seront décues: elles
se reconnaitront difficilement dans une table des matigres dont les modes de cuisson - plutst aque 1'or-
dre de succession des plats & 1'intérieur d'un repas - constituent le fil conducteur et elles n'y
trouveront ni '"'table des poids et mesures' ni '" tableau des temps de cuisson', les Montagnais ne par-

tageant pas notre intéré&t forcené pour la quantification.

L'auteur décrit, dans ses termes, le systéme culinaire d'un peuple de chasseurs, syst®me dont le coeur
est &videmment constitué par le gibier. D'oll la pertinence de présenter, avant les recettes proprement
dites, des listes de différentes classes d'esp&ces animales comestibles, les unes &tant consommées ha-

bituellement, les autres uniquement en temps de famine,
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Le lecteur féru de "traditionnel! s'&tonnera de constater la présence dans cette cuisine d'€léments
aussi peu '"traditionnellement" amérindiens que les oignons, les &pices, les pommes de terre et sera
peut-&tre tenté de conclure qu'il ne s'agit pas ici de '"vraie cuisine indienne'. Qu'il suffise d'a-
bord de dire que la "vraie cuisine indienne" est celle que les Indiens pratiquent. J'ajouterai a cela
que le domaine culinaire constitue une bonne illustration de la compétence bien connue des Amérindiens
4 sélectionner pour leurs bhesoins, parmi les &léments d'une autre culture, ceux qu'ils veulent inté-
grer 4 la leur. Ainsi le vin et 1l'alcool, pourtant d'introduction ancienne en Amérique, ne furent ja-
mais intégrés au syst®me culinaire montagnais; parmi tous les condiments, seuls le sel, le pbivre et
les oignons le furent ( et encore, la préparation du porc-épic ne souffre aucun de ceux-ci) et parmi
les 1égumes, seules les pommes de terre. Mais 1'aliment d'origine européenne le plus profondément in-
tégré (bien que dans certaines régions de la néninsule, cet emprunt soit extrémement récent) au sys-

téme culinaire montagnais egt la farine.

L'essentiel de la cuisine aquotidienne des Montagnais (qui est dfcrite, de facon significative, au cha-
pitre des '"modes de cuisson) se déploie entre un pdle marqué FARINE et un pdle marqué VIANDE, plus
rrécisément viande de caribou cui est la viande par excellence ( le caribou est de presque toutes les
recettes et se préte i tous les modes de cuisson ). La viande est 1'aliment de base des chasseurs amé-
rindiens aui ont toujours concu leur vie dans une &troite relation avec les animaux tandis que la fa-
rine constitue 1'aliment essentiel des conauérants européens qui n'ont jamais pu - méme maintenant -
concevoir la civilisation en dehors de la culture du h1&. Cette opposition fondamentale du systéme
culinaire montagnais nous renvoie 4 toute une facette de 1'histoire qui s'est construite, dans ce
pays, autour des onpositions Amérindiens-Eurovéens, nomadisme-sédentarisme, chasse-agriculture, Ce
schéma de la cuisine montagnaise ne saurait &tre complet si nous n'y ajoutions la GRAISSE qui se si-
tue dans un autre axe que celui du continuum farine-viande, mets au statut privilégi? dont 1'auteur

traite (avec d'autres mets qui semblent avoir totalement &chappé & 1'influence de la culture culinai-

re européenne) d la section intitulée '"préparation',
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Si 1'on met 3 part celle du loup-marin, la graisse (dont le prototype est la graisse de caribou, fa-
briquée avec les os longs et leur moelle) constitue le produit de la cuisine par excellence. Plus for-
tement marquée dans le sens "animal'" que la viande elle-méme, plus fortement identifiée 3 "indien" que
tout autre mets et occupant une place privilégife dans 1'échelle gustative, on la trouve au coeur de

la Féte du nomadisme et de la chasse chez les Montagnais.

Sur le plan chronologique, Marie-Jeanne Basile achemine le lecteur non-amérindien - de facon straté-
gique pourrait-on dire - du connu & 1'inconnu, du semblable au différent en lui faisant suivre un i-
tinéraire qui va du vain quotidien & la graisse cArémonielle. Elle 1'introduit dans son syst&me culi-
naire par une voie qu'il connailt bien - celle du pain, prototype du mets 3 hase de farine - et le

conduit, au-dela de 1'important chavitre sur la cuisson de la viande, jusqu'au mets indien par excel-

lence qu'est la graisse.

Marie-Jeanne Basile ne nous entretient pas de choses qui appartiennent & un passé révolu. La cuisine
qu'elle décrit continue a &tre pratiquée par les Montagnais en dépit de quatre cents ans d'occupation,
en dépit d'une politique soutenue d'assimilation et d'interdits de toutes sortes, y compris celui
d'étre chasseurs de métier et de se nourrir de la for&t; en dépit aussi des '"cours d'économie domes-
tique" institués par nos gouvernements dans certaines réserves pour ‘'apprendre aux Indiennes i faire
la cuisine" (sic). Ce livre aura peut-&tre, entre autres mérites, celui de démontrer une chose extré-
mement €lémentaire: 1'avénement, sur les étagéres des magasins de la Baie d'Hudson, de la bofte de
conserve et du "kraft dinner" ne venait pas d point remplir un congénital vide culinaire et la place
qu'occupent la soupe en bofte et le plat de macaroni instantané dans 1'alimentation des Amérindiens
est la méme qu'ils faisaient, en temps d'extréme famine, d la viande de vison et d'écureuil, pour

lesquelles il n'existe pas de recettes.

José Mailhot
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1. Viande piquée sur un baton
2. Viande suspendue @ une corde

3. Viande étendue sur des baguettes




I- AWEHIHAT KAWMWANIHT

a) Awehihat ------ocmmomooooooo a) Gibier i fourrures, comestibles
(NakZna kawmwaniht) (Que 1'on mange habituellement)
AmiskY = om el Castor
AtThKY e o Caribou
AtSukY m e oo Loup marin
KakY e e e e Porc-épic
MahkY = - m e oo Ours
MR === e e o e e Orignal * Se mange trés rarement parce qu'il
dovl W o 2 n'y en a presque pas dans la région
Utsahk Rat musque de Mingan -- sauf dans 1'fle d'Anti-
WEpUh === e cem e Liévre costi. On ne peut classer le chevreuil
v . dans la catégorie des aliments de con-
_________________________ *
WahtSghu Chevreuil sommation habituelle 4 cause de sa ra-
reté.
b) Aweéhihat -----commmm_ b) Gibier 3 fourrures
(Wemwanihtnaht kwetaw t$ekwan (Que 1'on ne mange que dans
miyatnanti) une extréme nécessité)
AnTkwitSah ----eecmmmmomoo o Ecureuil
Atdikah ---coom oo Vison
Mat$8hu =------mmmooom e Renard
Nt¥ukY -ee oo Loutre
Pihu === Lynx du Canada
Wapistan ------ccccmmmmee oo Martre

Winahk" --cecommom . Marmotte
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II- MISSIPAT Gibier 3 plumes comestible
Ahumwak® - oo oo oo o Huard i gorge rouge
Amiskwunihipeh ---c--cccmmmm o Sarcelle a3 ailes vertes
APeStYIS —o oo oo o Bernache cravant
AWAW == o= o oo e oo Canard kakawi
Ayapinh --cccmcm o Bécasseau a croupion
Haht8hip --------c o Macreuse 3 bec jaune
HEh8hu =---cc e e Chevalier solitaire
Hikawnis === --ccm e oo Pigeon de mer(gris) Gellinot
Innéhip ----ccmm e Canard noir
KaKatEThip =-c-mmmmmm o ool Cormoran 3 aigrettes
Ket3InUkwltBhu == -=-c=mm oo e (Famille des macareux)
Mehukwuhk === cco oo Grand morillon
Mistehuk" - oo oo oo . Bec-scie commun
Mineykwutan ==---eemem oo e Macreuse arctique
Napehip -----cccmmmm e Eider commun
NiSK =cemcm e e e Bernache canadienne
NGt¥ipawhtUkwehih ---ccomcmmo oo Sarcelle 3 ailes bleues
UhuKY = oo c e e e e e Bec-scie d poitrine rouge
Umwak¥ = - e em e Huard 3 collier
UmmMUumUKY = = - o e e e Macreuse d ailes blanches
Papatukwutew mehukwuhk% -----oooecmmmoo___ Morillon i collier
Pastdip =m-eooo ool EspBce non nommée en francais

Pupunipiwhip ----cemmmm e oo Moyak (canard noir)
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Missipat (suite) Gibier 3 plumes comestible
TS@tSUKWULBRU === == - oo oo mocmemeeme e (Famille des macareux)
TSimuhumah === == <m oo oo oo oo oo oo Mergule nain
Wapinnihip =---c- e Canard pilet
WapisK —---m oo Oie blanche
Wapitukwun =----oomo e Espéce non nommée en francais
Wewinukwutew ----eoommm oo Eider remarquable
Witwimwakwuh ---ccommm Huard arctique
Wapistdimwak¥ ----ooomoo Huard blanc
Pinewat: -=-=-c oo . Sortes de perdrix:
1) kahkanat$ih -----coooooooooooiooo___ 1) Lagopéde des rochers
2) inninew =----omom oo 2) Tétras des savanes
3) pahpahtsu =-----c oo . 3) Gélinotte huppée
4) wapinew ------cmomm . 4) Lagopéde des saules

Cette liste n'est pas exhaustive
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I1I-NAMEHAT Poissons

a) Natfimiwnamghat Poissons d'eau douce
Amiwatamekwuh -----cocemoooonoo T Truite de ruisseau
AtTkAmEK" - oo o e s Poisson blanc
Kwiukames == === oo o Truite grise ou de lac
MatamekV —---e oo e Truite mouchetée
MatamékV¥ htthahu -------ccmmm e Omble chevalier
UhahamekY - oo oo oo s Saumon
Janan ---------cemeoee-- T e R Wananiche
T3inthew ------ccmomommao- it T ——— Brochet

b) Winepekwuht namehat Poissons de mer
Wanthwi ----- R B Morue
Kahkanamekwat =--------ocmmmmm L Capelan
Papakatehu ~=----om oo Flétan

(Ceux que 1l'on mange peu souvent)

Poissons d'eau douce Poissons de mer et crustacés
Mikwahay ----------- Carpe soldat (rouge) AhatSew ----c--omoomn Homard
Makat¥ew —-----oo--- Carpe ronde Makanah ------------- Hareng
Miney -------co-eoo Barbotte Makanwi --------c---- Maquereau
Upmehwi -------cuoo- Anguille



IV- INNUPAKWEHAKANAT

a)

Kayanawakawant

Nuskwawat, hiwtan, kawhpant mak nipi.

1-

Ne€kaw aht3akanu nte kwutwant. Mist3kwu-

twendanu ts€tsi wipat tsihawahtet nékaw.

Kwe tlitwant padkwehakan:

Mamu @nanwat nthkwawat mak hiwtan mak
kawhpant. Kwe pawnakant nipi @yapihih,
ayu amestseykanu, nwah ehpih mahkawhit

pakw€hakan. Kwe papatnant.

Miyam mehtatsihaivahtéti nékaw, &kwu ay-
taw etaykanti iskwastséwa mak ngkaw. Kwe
ananiht apihih nthkwawat nte t&tawt, Kwe
@nant pdkwehakan. Kwe anawdakawant mak kaw
ahtakanwa iskwastséwa m3k apihih kwutw@-
nanu., Kitsi peyukwutipeykana kiye ma eh-
taw minakah ehpih tsIswanti kwe kw&tipa-
want. Kaw mInwat kwe ahtdkant n€kaw mak

iskwasts®&wa mak apihih kwutwenanu. Katsi

peyukwutipeykana &kwu €kwanant pakwehakan.

Kwe kahkahkawant, nftim manaykanu n€kaw

kayhpih itamut pakwhakant.
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Sortes de pain

Pain cuit dans le sable

Farine, sel, poudre 3 pite et eau.

1-

2-

Avant de faire le feu, mettre beaucoup de sable

(de préférence du sable @ gros grains). Faire un
grand feu pour faire chauffer le sable.

Préparation de la pite:

Mélanger la farine, le sel et la poudre & pite.
Verser l'eau tout en brassant. Quand la pate
s'épaissit, la pétrir jusqu'd ce que la pate de-
vienne assez ferme. Abaisser la pite & un pouce

ou moins d'épaisseur.

Mettre les tisons et le sable chaud de chaque c6-
té. Répandre la farine un peu dans le milieu, pour
voir si le sable est chaud. Si la farine brunit,
cela veut dire que c'est prét pour la cuisson. Met-
tre la pate. Replacer le sable et les tisons sur
la pate. Faire cuire pendant 1 heure ou plus (cela
dépend de la grosseur de la pdte). Enlever les ti-
sons et le sable. Tourner le pain. Remettre le sa-
ble et les tisons. Continuer la cuisson pendant

1 heure ou plus. Enlever du feu. Gratter le pain
avec un couteau pour enlever tous les grains de

sable et la crofite brQlée.



b) AkwapistSipwan

Nuhkwawat, hiwtan, kawhpant, nipi.

1-

Mamu ananwat nthkwawat mak hiw-

tan. Kwe pawnakant nipi ayapihih,
ayu amestS$eykanu nwah ehpih mah-
kawhit pakwehakan. Kwe katipanant
mit$etwayt pakwéhakan. Kwe papat-

naniht.

Kwe t$Isswaniht nte takwuht kaha-

pistéhit. Nantam kwétipananwat tse-

- t%1 ska iskwahut. Kwe akwananiht

t8iyassutawh.

c) NapwenastSikwuht pakwehakan:

Miyam peyukwan akwapist$ipwan ehin-
nakwiyant.
Napwénast¥ikwuht t$isswanu pakweha-

kan.
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Pain cuit sur le po€le

Farine, sel, poudre a pate et eau.

1- Prévaration de la péte:
Mettre la farine, la poudre a pite, le sel
dans un plat et bien mélanger. Verser 1l'eau
tout en bhrassant. Quand la pite s'é€paissit,
la pétrir jusqu'a ce qu'elle devienne assez
ferme. Séparer la pate en plusieurs petits mor-

ceaux et les abaisser a 1 pouce d'épaisseur.

2- Cuisson:
Cuire ces pites sur le poéle (feu modéré). Les
tourner souvent pour ne pas qu'elles brGlent.

Apré&s une demi-heure, les enlever du feu.

Pain cuit dans la pofle:

Cette pate est préparée exactement comme ci-
haut, mais elle est séparée en plus gros mor-
ceaux. Les abaisser & 3 pouce d'épaisseur. Cha-
que pate cuit dans la po€le, d& feu modéré, pen-

dans une heure.



d) Pakan

Nhkwawat, hiwtan, kawhpant, nipi.

1- Mamu ananwat nuhkwawat mak hiwtan, mak
kawhpant. Kwe pawnakant nipi ayapihih,
ayu amestSeykanu, nwah ehpih mahkawhit

pakwehakan. Kwe papatnant.

V. .
Kwe tSisswant nte pminwant:

Kat¥i Gteti wiyah peyukwutipeykana is-
pih ékwu pékastwewant pakan nte pminwe-
wastgikwuht, papukwanehwanu pakan téa-
tsi &ka amat$watét pminwan. Kwe uhakant
peyukwutipeykana ispih kiye estaw mina-
kah (muk ehpih tSissut pakan). Kwe akwa-

nakant pminwan.

e) Utat¥Tkanat:
Miyam pakan peyukwan ehinakwiyant.
Kat$i pitukwunanti kwe kat$emihwant kwe
pakahtwénaniyant nte pmiht e mista t$iha-
kamitent. Kwe akwanant tSiyssuti. Minwat

kwutakat kwe t$isswaniht.
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Pain cuit dans le bouillon de viande

Farine, sel, poudre a pite, de 1l'eau.

1-

Pain cuit dans

Préparation de la pite

Mettre la farine, la poudre i pate, le sel dans
un plat et bien mélanger. Verser 1l'eau tout en
brassant. Quand la piate s'épaissit, la pétrir
jusqu'd ce que la pate devienne assez ferme.

1

Abaisser la pite & ; pouce d'épaisseur.

Cuisson de la pite:

Aprés avoir fait mijoter la viande pendant 1
heure, mettre cette pate dans le chaudron (fai-
re des incisions dans la pite avant de la mettre
dans le chaudron). Continuer la cuisson jusqu'a
ce que la pate soit cuite. Quand c'est cuit, re-

tirer du feu, et servir.

1'huile:

Méme prénaration de pidte que ci-haut. Séparer
la pite

~

ser a

en trois ou quatre morceaux. Les abais-

Nl-

pouce d'épaisseur. Couper les pites en
trois ou quatre tranches sans couper jusqu'au
bout. Mettre un peu de farine sur la pate cou-

pée pour ne pas qu'elle colle. Cuire la pite dans
la graisse fondue ou dans 1'huile ( trés chaude).
L'enlever du feu et faire de méme pour les autres

pites. Durée de la cuisson: 1 heure, ou plus,
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MINAPWI

1- Kahukwaykanti mina ehk" eka

miyandptit§énanakawh:

a) anthkanat
b) astSimina
c) Innaminana

d) uteyminana

Ehinakwutant migﬁnwi:

Mina, apehih pmi, kahiwaht.

Hukwaykanwa mina. Kwe ahtdkanti nte ast%I-
kwuht. K3ahiwahlIkatakanwa mak pmikatakanwa.
Kwe tetahtakant nte kahapistéhiht, muk eh-
pih apatét pmi kwe akwanakant minapwi. Kwe

mitnant.

2- Eka kahukwaykanti mina:
a) hakwuteéewa
b) hapuminat
¢) wihat$iminana

Ehinakwitant minapwi:

Mina, apehih pmi, k@hiwaht, nipi.
(Apu hukwaykanti mina). Kat$i naykakantawh
kwe ahtdkanti nte ast¥Ikwuht. Pmik3ataka-

-8-

Confitures

Fruits écrasés avant de_faire"}g_confiture:

a) Framboises
b) Camarines noires
c) Bleuets

d) Fraises

Préparation de la confiture:

Fruits, un peu de graisse, sucre.

Apré@s les avoir nettoyés, écraser les fruits et les
mettre dans un chaudron. Ajouter un peu de graisse.
Sucrer au goit. Faire cuire une quinzaine de minu-

tes ou jusqu'd ce que la graisse soit fondue. Re-

tirer du feu et servir.

Fruits non écrasés:

a) plaquebiéres (chicoutés)
b) groseilles hérissées

c) airelles d'Ida

Préparation de la confiture:

Fruits, un peu de graisse, sucre et de 1'eau.
Aprés avoir nettoyé les fruits, les mettre dans un

chaudron sans les écraser. Verser un peu d'eau et
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nwa apehih mak hat$istanwa apehih. Kwe u- ajouter un peu de graisse. Laisser mijoter pen-
hakanti peyukwutipeykana ispih kiye ma dans 1 heure ou plus. Retirer du feu. Sucrer au
nwah ehpih hukwaminat$ikateti. Kwe akwa- goQit et servir.

nakant kwe kahiwahikatakant kwe mitnant.



VI- EYHINWENANT:
1- Apwan a) atikWuwiyah
b) muhlwiyah
c) mahkwuwiyah
d) missip (1)
e) nitSimiwnaméhat (2)
Ehindkwutant:
Papituhakanu wiyah kwe tSihtaykant. Kwe
t$imatant (kiye ma takwunakanu) nte peh-
t¥ih iskwuteht. Kawkawt$iwénakanu t3et$i
eka iskwatet wiyah. T$iyahteti kwe pmika-
takant mak hiwtanu. Kwe mitnant.

(1) Katsi pahkwunanti missip kiye kat$i pa-
tanti kiye kat$i winiyanti kwe tSihta-
want. Kwe t$isswant nte peht$ih iskwu-
teht. Nantan t¥iwekapawtanu apwan tS$e-
tSi &ka iskwatédt.

(2) Katsi winiyanti naméh kwe t3ihtawant. Kve

Vv . - - -
tsIsswant nte iskwut@ht nwall ehpih t$issut.
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Modes de cuisson

a) viande de caribou

b) viande d'orignal

c) viande d'ours

d) gibier 3 plumes, comestible (1)

e) poissons d'eau douce (2)

Préparation: (pour une portion)
B e ]

Couper la viande en tranches minces pour une por-
tion. Mettre cette tranche sur un b&ton et plan-
ter ce baton en le penchant un peu vers le feu, ou
tout simplement le tenir prés du feu. Le tourner
souvent pour cuire de tous les cOtés. Quand c'est
cuit, mettre un peu de graisse sur la viande, sa-

ler et servir.

(1) Aprés avoir plumé, flambé, vidé et lavé 1'a-
nimal, faire un baton trés pointu. Piquer 1'a-
nimal sur ce baton et cuire pré&s du feu. Le
tourner souvent pour le cuire de tous les cOtés.
La durée de cuisson est plus longue que celle
de la viande (de caribou, d'orignal et d'ours).

(2) Aprés avoir vidé et nettoyé le poisson, le pi-

quer avec un baton et le cuire prés du feu.
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Kanuhkwanapikatakant:

a) atikwuwiyah
b) muhuwiyah
c) kakwuwiyah
d) wapuh

e) pinew

£) niit$imiwnaméh

Ehindkwitant :

Wiyah, pmi, hiwtan, nuhkwawat.

Naht minupit¥istSehakanu wiyah kwe ahta-
kant nte pminwewastsikwuht mak hiitSista-
nu, t$ékat hakahtnepatakanu. Kwe hiwtant
mak pmikatakanu apehih. Kwe uhakant peyu-
kwutipeykana kiye ma ehtaw minakah.

Kwe amest¥ewaniht nuhkwawat nte muhkamiht,
nwah ehpih eka pitukwawatSepaniht nithkwa-
wat. Minwat kwe uhakant nwah ehpih tSihtet.

Kwe akwanakant kwe mitnant.
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(avec sauce blanche):

a) viande de caribou

b) viande d'orignal

c) viande de porc-épic (1)
d) liévre @9
e) perdrix 0

f) poisson d'eau douce (n

Préparation (pour 5 ou 6 portions):

Viande, graisse, sel et farine.

Couper la viande en petits morceaux et la mettre
dans un chaudron. Verser 1l'eau jusqu'aux 3/4 du
chaudron. Ajouter un peu de graisse. Saler. Lais-
ser mijoter pendant une heure ou plus.

Faire une sauce: délayer la farine dans le bouillon
de viande (sans enlever la viande). Brasser jusqu'a
ce que la sauce devienne lisse (sans grumeaux).Con-
tinuer la cuisson pendant une j heure ou plus. Re-

tirer du feu et servir.

(1) portion normale et non en petits morceaux.
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3-  Kapakatant: Viande bouillie:
a) atikwuwiyah (1) a) viande de caribou (1)
b) muhuwiyah @) b) viande d'orignal (1)
¢) mahkwuwiyah c) viande d'ours
d) amiskwiwiyah (1) d) viande de castor (1)
e) kakwuwiyah (1) (2) e) viande de porc-épic (1)(2)
f) missip f) gibier 4 plumes comestible
g) nut¥imiwnaméh g) poisson d'eau douce
h) winnepekwiht naméh h) poisson d'eau de mer
Wiyah, hiwtan. Viande, sel.
PIkwihakanu wiyah, kwe uhakant nihu- Couper la viande en morceaux. Laisser mijoter
tipwykana ispih kiye ma nwah ehpih kah- pendant 2 heures ou jusqu'ad ce que la viande
tSitet wiyah. Kwe akwanakant. Kwe mit- soit tendre. Retirer du feu et enlever la viande
nant. du bouillon. Saler la viande et servir.
(1) NGhkwanaput$énanu muhkami. (1) On peut prendre ce bouillon pour faire de la

sauce blanche.

(2) Apunta hiwiyant kak¥ pekanti. Mih- (2) On ne sale jamais de la viande de porc-é&pic
kwut hiwtanu nthkwanapiit§énanti bouillie. Mais on la sale quand on fait une
mithkamiyak¥. Minnanu muhkamiyakV sauce avec ce bouillon.
eka nithkwanaptSenanti. On peut aussi prendre ce bouillon de porc-

€pic comme boisson.




Kapakanikatakant:

a) atikwuwiyah
b) mhuwiyah
c) kakWuwiyah
d) amisk¥

e) wapuh

f) missip

Ehinakwiitant :

Wiyah, hiwtan, pmi, kwukwuh, niithkwa-

wat, kawhpant.

A-

Pikwuhakanu wiyah mak papituhwanu kwu-
kwuh kwe mamu ahtakant wivah, mak kwa-
kwuh nte pminwewast$ikwuht. Kwe hat$is-
takant, apitwahtnepatakanu. Kwe hiwtant
mak pmikatakanu. Kwe uhakant peyukwuti-

peykana ispih kiye ma ehtaw minakah.

Kwe tutwant pakan:

Nuhkwawat, hiwtan, kawhpant, nipi.

Mamu ananwat nthkwawat mak hiwtan mak

kawhpant. Kwe pawnakant nipi ayapihih
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Pain cuit dans la viande bouillie: ou piate

a) viande de caribou
b) viande d'orignal

c) viande de porc-épic
d) viande de castor

e) liévre

f) gibier & plumes comestible.

Préparation: (pour 5 ou 6 portions)

Viande, sel, graisse, quelques tranches de lard,

farine, poudre & pite.

A- Couper la viande en morceaux et le lard en tran-
ches (3 ou 4 petites tranches). Mettre la viande,
les tranches de lard dans le chaudron. Verser 1l'eau
jusqu'a la moitié du chaudron. Ajouter un peu de
graisse et saler. Laisser mijoter pendant une

heure ou plus.

B- Préparation de la pite:

Farine, sel, poudre & pdte, de 1l'eau.

Mettre la farine, la poudre 3 pite, le sel dans un

plat et bien mélanger. Verser 1'eau tout en bras-
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ayu amest$eykanu, nwah ehpih mahkawhit

pakwéhakan. Kwe papatnant.

Kat$i ateti wiyah peyukwutipeykana is-
pih, ekwu pekastwewant pakan nte pmi-
nwant, (ehkweka pakahtwéwant, papukwa-
néhwanu pakan t$Set$i eka amat¥watet pmi-
nwan) . Minwat kwe uhakant pminwan peyu-
kwutipeykana kive nwah ehpih t¥Issut
pakan. Kwe akwanakant pminwan. Kwe mit-

nant.

sant. Quand la pite s'épaissit, la pétrir jus-

1

qu'd ce qu'elle soit ferme. L'abaisser a ; pouce

d'épaisseur.

Cuisson de la pite:

Aprés avoir fait mijoter la viande et avoir
préparé la pate, faire des incisions dans la
pate pour laisser passer l'air et la mettre
dans le chaudron. Laisser mijoter jusqu'a ce
que la pate soit cuite. Retirer du feu et ser-

vir.



Kapakwest¥ikwehakant :

a) atikwlwiyah

b) muhtwiyah

¢) wapuh

d) missip

e) wiyahat$ukV (1)

f) uts$ahk¥

Ehinakwutant:

Wiyah, hiwtan, pmi, tukwepan (2) kwukwuh,

hakakwussu.

Pikwihakanu wiyah papituhwanu kwukwuh mak
hakakwussu. Kwe aht3kant wiyah mak kwukwuh
mak hakdakwussu nte pminwewastSikwuht. Kwe
pmikatakant mak apehih hiitSistakanu mak hiw-
tanu mak tukwepanikatakanu. Kwe tSissakant
nvah ehpih kast¥itét. Nantam hGt¥istanu eh-
pih tSissakant. Tsiyasteti kwe akwanakant,

kwe mitnant.

(1) ehkwéka t¥Ivassakanti wiyahat$uk",
akwtuhtanu mista minakah, minwat kwe

t¥istatéwahakant. Kwe tSIssakant.

(2) Muk wen wa tukwepanikatahk.
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a) viande de caribou

b) viande d'orignal

c) liévre

d) gibier @ plumes comestible
e) viande de loup-marin (1)

f) rat musqué

Préparation:

Viande, sel, graisse, poivre (2), quelques tran-

ches de lard et un oignon.

Couper la viande en morceaux, le lard et 1'oignon

en tranches. Mettre la viande, le lard et 1'oignon
dans le chaudron. Verser un peu d'eau et ajouter un
reu de graisse. Assaisonner de sel et de poivre. Cui-
re jusqu'a ce que la viande devienne tendre. L'arro-

ser durant la cuisson. Enlever du feu et servir.

(1) Avant la cuisson de la viande de loup-marin, il
faut la faire tremper assez longtemps. Aprés le
trempage, la faire bouillir une quinzaine de mi-
nutes, pour enlever le gofit trop prononcé.

(2) facultatif.
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Kapitaykant

a) atikwuwiyah kiye ma ustukwanatTIhk¥ (1)
b) muhuwiyah

c¢) mahkwiwiyah

d) kak¥ (2)

e) amisk¥ (3)

f) missip

Ehinakwitant :

Wiyah, hiwtan, tukwepan, kwukwuh, pmi.

Papituhwanu kwukwuh. Kwe ahtakant wiyah mak
kwukwuh nte pminwewastsikwuht. Kwe pmikata-
kant mak tukweépanikatakanu. Kwe hut3ista-
kant apehih mak hiwtanu. Kwe pitaykant pmin-
wan nte kahapistehiht. Kwe tsissakant nis-
tutipeykana kiye ma nwah ehpih kast5itét.
Nantam hiit3istanu apehih ehpih t$issakant.

Ve —a - -
Tsiyasteti kwe akwanakant kwe mitnant.

(1) Kapitaykant ustukwanatihkV:

Manaykanu utipatihk? kwe astakant nte pmi-
nwewastsikwuht. Kwe hiwtakant mak tukwepani-
katakanu. Kwe hiitSistant apehih. Kwe pitay-

kant nte kahapistehiht. Newtipeykana ispih
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Cuisson au four

a) viande de caribou ou t€te de caribou (1)
b) viande d'orignal

c) viande d'ours

d) porc-épic (2)

e) castor (3)

f) gibier a plumes comestible.

Préparation:

Viande, sel, poivre, quelques tranches de lard

et un peu de graisse.

Couper le lard en tranches. Mettre la viande et les
tranches de lard dans la r6tissoire. Ajouter un peu
de graisse et verser un peu d'eau. Assaisonner de
sel et de poivre. Mettre le tout dans le four et
cuire nendant 3 heures ou jusqu'd ce que la viande
soit tendre. L'arroser souvent durant la cuisson.

L'enlever du feu et servir.

(1) Cuisson au four de la téte de caribou:

Enlever la cervelle de caribou. Mettre la téte
dans une rftissoire. Verser un peu d'eau et
mettre dans le four. Cuire pendant 4 heures ou

jusqu'd ce que la viande soit tendre. L'enle-



kiye ma nwah ehpih kast$itet. TSiyah-
teti kwe akwanakant. Kwe pinatsekant
(mayhwanu Ghakayatihk¥). Kwe tawapis-
tSekanenakant mak mayhakanu uteniya-
tThk¥, mak wiyah. Kwe hiwtant utenni mak

wiyah kwe mitnant.

(2) Kapitawant kakV:

Kat$i naykwanti kwe tsipwayahpustawant
kwe patant. Kat$i patanti kwe @nant nte
astsikwuht. Kwe pitawant nte katsapiste-
hiht. Newtipeyna ispih t$isswanu kive

ma ehtaw minakah. Kwe akwanant fgiyassuti.

Kwe pikwuhwant kwe umwant.

(3) Amisk" kapitawant:

Kat$i naykwanti kwe pakwinant mak may-
hakannu uhwi. Kwe anant nte kahkatnant,
mik hiwiyanu mak apihih hut$istamanu.
Kwe pitawant nte kahapistehiht. Newti-
peykana kive ma ehtaw minakah t$Isswanu.
Kwe akwanant tS$Iyassuti kwe pikwuhwant,

kwe umwant.
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(2)

(3)

ver du feu. Enlever la peau. Séparer la
machoire inférieure de la téte. Enlever la vi-
ande et la langue. Saler, séparer en portions

et servir.

Porc-épic au four:

Aprés 1'avoir vidé, refermer 1'abdomen avec un
petit baton pointu. Le souffler. Le flamber pour
enlever les piquants. Aprés que tous les piquants
ont été enlevés, le mettre dans une rétissoire.
Mettre au four. Cuire pendant 5 heures ou plus.

Dépecer et servir. (On ne sale pas le porc-épic).

Castor au four:

Aprés 1'avoir vidé, enlever la peau et la queue
du castor. Le mettre dans une rotissoire. L'assai-
sonner de sel et de poivre. Mettre un peu d'eau.

Cuire pendant 4 heures ou plus. Dépecer et servir.



K3hast¥ikwatakant:

a) Atikwtwiyah (1)
b) Mihuwiyah (1)

c) Pinewat

d) Nam&hat (1)

Ehinakwutant:

Wiyah, pmi, kiye ma tQituhipmi, hiwtan,

tukwépan (2).

Apdhakanu tutthipmi kiye ma pmi nte napwe-
nast¥ikwiht, miyam t¥&hakamit&ti pmi &kwu
t¥iyassakant wiyah. Wiyahapsikateti kwe kwé-
tapaykant. Téiyahtéti kwe hiwtant mak tu-
kwépanikatakanu. Kwe akwanakant kwe mit-

nant.

(0 T4 napatatikatakanu wiyah kahast3i-

kwatet kiye namehat.

(2) Muk wen wa tukwepanikatahk.

-18-

Viande grillée dans la poéle:

a) Viande de caribou (1)
b) Viande d'orignal (1)
c¢) Perdrix

d) Poissons (1)

Préparation:

Viande, graisse ou beurre, sel et poivre (2).

Mettre du beurre ou de la graisse dans une poé€-
le sur un feu vif; le laisser brunir et déposer
la tranche de viande, la faire saisir, retour-
ner et cuire au gofit.

Assaisonner de sel et de poivre. Servir.

(1) On peut servir des pommes de terre bouillies

pour accompagner ce mets.

(2) facultatif.



Kawhakaypakwehinikatakant:

a) atikwuwiyah
b) muhuwiyah
c) kak¥

d) amisk¥W

e) wapuh

f) missipat

Ehinakwitant:

Wiyah, pmi, hiwtan, kwlkwuh, uhakay-

pakwehakanat, nipi.

Pikwuhakanu wiyah mak papituhwanu kwii-
kwuh. Kwe mamu ahtakant wiyah mak kwa-
kwuh nte pminwewast$ikwiht, Kwe hiit$is-
tdkant, apitwahtnepatakanu pminwewas-
tsihk%. Kwe pmikdtakant apehih mak hiw-
tanu. Kwe ubakant peyukwutipeyna ispih
kiye ma ehtaw minakah. KatS$i neyukwuti-
peyna kwe pakahtwepaniyaniht uhakaypa-
kwehakanat. Minwat weénipist$Ih kwe u-

hakant. Kwe akwanakant kwe mitnant.
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Viande bouillie avec des crofites de

"innupakwehakan"

a) viande de caribou
b) viande d'orignal
¢) porc-épic (1)

d) castor (1)

e) liévre (1)

f) gibier a plumes, comestible. (1)
Prénaration:

Viande, graisse, sel, quelques tranches de lard,

crofites de "innUpakwehakan' et de 1'eau.

Couper la viande en morceaux et le lard en tran-
ches. Mettre la viande et les tranches de lard
dans un chaudron. Verser 1l'eau jusqu'd la moi-
tié du chaudron. Ajouter un peu de graisse et
saler. Laisser mijoter pendant une heure ou plus.
Aprés une heure de cuisson, mettre les croftes

de "innupakwehakan'". Continuer la cuisson pendant

une demi-heure. Retirer du feu et servir.

(1) dépecer 1'animal avant de cuire.



Nataz:

a) atikwuwiyah
b) muhtGwiyah

Ehinakwiitant :

Wiyah, hiwtan, tukweépan, hakakwussu.

Naht mistaminipitSistSehakanu wiyah
mak hakZkwussu. Kwe ahtakant wiyah mak
hakakwussu. Kwe hiwtant mak tukwepani-
katakanu. Kwe wihkwayetnakant nte wa-
tamiskaht, aytaw makwupitakanu. Kwe
hakapwenant, newtipeykana ispih tSis-
sakanu kiye ehtaw minakah. TSiyahteti
kwe akwanakant kwe papituhakant kwe

mitnant.
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a) viande de caribou

b) viande d'orignal

Préparation:

Viande, sel, poivre, oignon.

Couper la viande et 1'oignon en trés petits
morceaux et mélanger. Assaisonner de sel et
poivre. Envelopper cette viande assaisonnée
dans du "watamiskay'" (1) et attacher les deux
bouts. Le faire cuire comme le '"hakapwan" (2)
pendant 4 heures ou plus. Le tourner souvent du-
rant la cuisson. Le retirer du feu. Trancher et

servir.

(1) watamiskay (hypoderme du caribou).

(2) voir plus loin, p. 23
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Uk3katSwamisk¥:

Wiayahamisk"

Ehinakwiitant:

Wiyah, winwiyamisk¥, hiwtan, tukwepan,

peyuk¥ hakakwussu.

TSistapwatakanu utat$iyamisk¥ kwe pit$is-
t§ehakant wiyahamisk¥ mak apehih winwiya-
misk%¥, mak hakakwussu. Mamu kwe ahtakant
wiyah, winwiyamisk" mak hakakwussu. Kwe
hiwtant mak tukwépanikatakanu. Kwe pitay-
kant wiyah nte utatsiyamiskwuht, Kwe t$i-
pwapitakant. Kwe kwutwenant, uskatukwah-
tat pipuhwanwat, miyam mestapipuhutawh &-
kwu wiyahkwahakant ukakatSwamisk¥. Katsi
wihkwahakanti kwe pakatant nistutipeyka-
na kiye ma ehtaw minakah, kiye nwah ehpih

t$Thtét. Kwe papituhakant kwe mitnant.

-21-

Viande de castor

Préparation:

Viande, un peu de gras de castor, sel, poivre,

1 oignon.

Vider 1'estomac du castor et le laver. Couper

la viande, le gras de castor et 1l'oignon en pe-
tits morceaux. Mélanger le tout et assaisonner

de sel et poivre. Mettre ce mélange dans le sac
stomacal du castor. Attacher le bout avec une
corde., Faire un feu avec des branches d'épinet-
tes noires et avant que ca brQile beaucoup, met-
tre le ''ukakatswamisk¥" sur les branches pour le
fumer. Le tourner pour le fumer de tous les cOtés.
Aprés 1'avoir fumé, mettre dans un grand chaudron
et laisser mijoter pendant 3 heures ou plus.

Quand c'est cuit, trancher et servir.
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11- Pmikan: Pemmican:
NIwaykanat, pmi. Viande séchée ( de caribou) réduite en poudre et
graisse.
Rpéhakanu pmi ( kiye ma apu apahakant). Faire fondre la graisse ( ou non), dans une as-
Kat5i apahakanti kwe akwanakant kwe amest- siette en métal et mettre la viande en poudre

Voo = o - ~ . .
sewaniht niwaykanat nte pmiht, Kwe mitnant. dans cette graisse., Brasser et servir.
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Hakapwan:

a) atihk¥ (ustukwanatIhk¥, natay = )
b) amisk¥

c) kak"

Ehinékwﬁtant:

a) ustukwanatihk%, hiwtan.

Tutakanu kwutwan mak t@itakanu nte fgeyakwu—

tant ustukwanatihk.

Kwe manaykant utihp atihk%. Kwe akwutant
nte pest$ih iskwutéh, utanist¥ikant uta-
pitakanu. Kwéhkapit$ékaykanu nantam ehpih
hakapwenant. Newtipeykana kiye ma ehtaw
minakah ispih t¥issakanu. Kwe kwehkapwe-
nant, nistutipeykana kiya ma ehtaw mina-
kah, yat nantam kwékapit$ekaykanu nwah
ehpih tSihtét.

TSiyahteti kwe pinatSekant (mayhwanu uha-
kayatihk"). Kwe tawapist$ekanenakant mak
mayhakanu utenniyatihk%, mak wiyah. Kwe
hiwtant wiyah mak utenni kwe mitnant.
Pitakamiht tSiyassakanti ustukwanatIhk¥,

ehtaw minakah hakapwenanu.
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a) caribou (t€te de caribou, viande préparée (natay))
b) castor

c) porc-épic

PréEaration:

a) téte de caribou, sel.

Faire un feu comme dans 1'illustration. Au b&ton
horizontal, suspendre une corde au bout de laquelle
est attaché un crochet.

Enlever la cervelle. Suspendre la téte de caribou

au crochet par la michoire inférieure. La tourner

le plus souvent possible durant la cuisson. Cuire
pendant 4 heures ou plus. Au bout de 4 heures, chan-
ger la position, c'est-a-dire, placer le crochet au
cou (entre les vertébres) de 1l'animal. Continuer la
cuisson encore 3 heures ou plus, tout en la tournant
souvent. Retirer du feu. Enlever la peau. Séparer la
machoire inférieure de la té€te. Enlever la viande et
la langue, les assaisonner de sel et servir.

Quand on fait cuire a 1'intérieur de la tente, il

faut cuire 1 ou 2 heures de plus.



b) amiskY, hakakwussu, tukwépan, hiwtan.

Kat$i naykwanti kwe pakwunant. Mak may-
hakanu uhwiyamisk¥. Pikwuhakanu wiyaha-
misk¥, mak hakakwussu. Kwe hiwtant mak
tukwepanikatakanu. Kwe pItaykant wivah
nte amiskwuht. Kwe t3ipwayahpiistawant.
Kwe akwutant nte péstSih iskwuteht,
(utépist%akant utapitakanu) .Nantam
kwéhkapit$éwanu ehpih hakakwenant. New-
tipeykana ispih t¥isswanu kiye ma ehtaw
minakah. Kwe kwéhkakwutant. Minwat kwe
hakapwenant nwah ehpih t3Issut, nantam
yat kwehkapit¥ewanu. TSIyassuti kwe pik-

wuhwant. Kwe umwant, (hiwiyanu).
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b) castor, oignon, poivre, sel.

Apr&s 1'avoir vidé, enlever la peau et la queue du
castor,

Couper la viande de castor et 1l'oicnon en petits
morceaux. Saler et poivrer. Mettre cette viande as-
saisonnée a 1'intérieur du castor. Refermer 1l'esto-
mac avec un petit baton pointu. Attacher les pattes.
Le suspendre au crochet par la michoire inférieure
(illustration). Le tourner le plus souvent possible
durant la cuisson. Cuire pendant 4 heures ou plus.

Au bout de 4 heures, changer la position, c'est-i-
dire, placer le crochet entre les pattes de 1'animal.
Continuer la cuisson encore 3 heures en tournant sou-
vent. Quand c'est cuit, enlever du feu. Assaisonner

de sel, dépecer et servir.
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c) Kak¥ c) Porc-épic

Kat$i naykwanti kwe tSIpwayahpus- Aprés 1'avoir vidé, refermer 1'estomac avec un pe-
tawant kwe putatant. Kwe patant. tit baton pointu. Le souffler. Le flamber pour en-
Kat$i patanti kwe akwutant (utapis- lever les piquants. Aprés que tous les piquants ont
tSekant utapitanu) nte pestSis is- 8té enlevés, attacher les pattes deux d deux. Le sus-
kwuteht. Nantam kwehkapit$ewanu eh- pendre au crochet par la machoire inférieure (illus-
pih hakapweénant. Newtipeyna ispih tration). Tourner le plus souvent possible durant la
t¥Isswanu kiye ma ehtaw minakah. Kwe cuisson. Cuire pendant 4 heures ou plus. Au bout de
kwehkakwutant. Minwat kwe hakapwenant 4 heures, changer la position, c'est-a-dire, placer
nwah ehpih t¥issut, nantam yat kwe- le crochet entre les pattes de 1'animal. Continuer
kapit¥ewanu. T¥iyassuti kwe pikwuhwant. la cuisson encore 3 heures tout en tournant souvent.
Kwe umwant. OQuand c'est cuit, enlever du feu. Dépecer et servir,

(On ne sale jamais le porc-&pic cuit ainsi).
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Wakwanapwi

Matamékwakwanameha kiye ma uhawha-
mékwakwanameha, hiwtan, nthkwawat,

mak nipi.

Pakatanwa wakwanameha t¥ékat peykwu-
tipeykana ispih. Kwe hiwtant. Kat¥i
peyukwutipeyna kwe pakahtwépaniyaniht
nthkwawat ayapihih, nantam amest$ey-
kanu t$ét¥i eka pitukwawat¥epaniht
nihkwawat. Kwe minwat uhakant nwah

ehpih t$¥ihtet nuhkwanapwi.
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Soupe aux oeufs de poisson

Oeufs de truite ou de saumon, sel, farine et de

1'eau.

Faire bouillir les oeufs de poisson pendant 1 heure.

Les saler. Aprés 1 heure, mettre la farine et brasser
jusqu'a ce que la sauce devienne lisse (sans grumeaux).
Continuer la cuisson pendant une demi-heure.

Retirer du feu et servir.
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Wiyahitepatew:

a) atikwuwiyah
b) muhtwiyah

Ehindkwiyant:

Wiyah, pmi, hiwtan, tukwepan.

Naht minupit3ist3ihakanu wiyah kwe
ahtakant nte pminwewast$ikwtht. Kwe pmi-
katakant apehih mak hiwtanu mak tukwépa-
nikatakanu. Kwe hit5istakant anihih. Kwe
uhakant naht ehpih kastsitet wiyah. Fka
ehpih pinahteti, apihih nthkwanikatakanu.

Kwe akwanakant.

Kwe tutwant tepatew:

NGhkwawat, pmi, hiwtan, kawhpant, nipi.

Mamu ananwat nthkwawat mak apihih hiwtan
mak kawhpant. Kwe apahakant nmi kwe patgi—
teykant nte mamu, nantam amestSeykanu. Kwe
hut$istamant apihih. Kwe pitukwunant té-

patewpakwehakan. Kwe papakawant tepatewmis-

tukwunnu. Kwe pmikatakant tepatewnahiyet kwe

anant nte tépatew. Kwe ahtakant wiyah. Mi-
nwat kwutak takwuht wiyahiht kwe anant, (pa-

pukwanehwanu nte tetawt) Kwe pitawant te-

Paté i la viande:

a) viande de caribou

b) viande d'orignal

Préparation:

Viande, graisse, sel, poivre.

Couver la viande en petits morceaux. La mettre
dans le chaudron en y ajoutant un peu de grais-
se. Assaisonner de sel et de poivre. Verser un
peu d'eau. Laisser mijoter jusqu'ad ce que la
viande devienne tendre. Epaissir en y ajoutant
un peu de farine si ce n'est pas assez épais.

Retirer du feu.

Préparation de la nite:

Farine, graisse, sel, poudre a pite et de l'eau.

Mélanger la farine, la poudre a pate et le sel.
Faire fondre la graisse, ajouter dans le mé-
lange et bien m€ler. Verser l'eau, en quantité
suffisante pour obtenir une pate pas trop fer-
me. Abaisser avec un rouleau 3 pite. Mettre cette
pate dans une assiette d tarte. Mettre la viande
préparée. Recouvrir d'une autre pate, souder le
bord a la pate inférieure et faire des incisions

au centre de la pate. Cuire i four modéré
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patew nte kahapistehiht. Pilihkwutipey- pendant une demi-heure ou plus. Enlever du
kana ispih t¥Iisswanu kiye ma ehtaw mina- feu, séparer et servir.

kah. Kwe akwanant kwe umwant.
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EHINAKWOTANT : PREPARATION::
a) AtIkwipmi mdk mihkamiyatThk" a) Graisse et bouillon de caribou

Uhkatatikwa mak upwamekwa mak nipi.

Patakanwa uhkdtatikwa kwe t$1t$Tkwuhakanti.
Kwe taskavkanti kwe manakant win., Kwe atse-
nant (pikwaykanwa uskana). Kwe uhakanénant,
NGtapwenanu mestapitSitewti. Kwe akwanakant.
Kwe manaykant pmi, nte mistawnakant pawnaka-
nu.Ts iyasamaykanti pmi ekwu p€t§itaykanti
wina, eskwéka mahkwatihk pmi. Kwe amest3ey-

kant. Kwe mahkwatSitakanti.

Pattes et cuisses de caribou.

Flamber les pattes de caribou. Enlever la peau

et la viande. Casser les os dans le sens de la
longueur pour pouvoir enlever la moelle plus fa-
cilement. Couver la moelle en petits morceaux et
la mettre de cdté. Casser les os en petits mor-
ceaux, Mettre les os cassés dans un grand chaudron
rempli d'eau. Laisser mijoter pendant 4 heures ou
plus. Durant la cuisson, &cumer le bouillon. Au bout
de 4 heures ou plus, enlever le bouillon du feu.
Laisser refroidir quelques minutes et enlever la
graisse avec une cuillére. Ajouter la moelle

( coupée en morceaux ) a la graisse (avant que
celle-ci ne se solidifie) et bien mé&ler. Laisser
refroidir,.

Le bouillon sert comme boisson.
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b) Pahtewiyah mak niwaykanat: b)

Upwamekwa mak uhkatatikwa.

Payhawatakanu wiyaha kwe pahakanti. Piyah-
tetaw kwe niwaytSenant: wihkway@kahtakanu
ahini, ékwuta nta kwe ahataykant pahtewiyah,
naht minthukwaykanu t3iyahiniwayt$enanti kwe

pmikant3énant.

Viande séchée (de caribou) réduite en poudre.

Cuisses et pattes de caribou. (C'est cette vi-
ande que 1'on prend habituellement pour faire
le "niwaykanat'". Mais on peut prendre aussi d'au-

tres morceaux de viande de caribou.

Enlever la viande des os. Couper la viande en tran-
ches assez minces. Faire sécher les tranches de
viande. Quand elles sont bien sé€ches, mettre une
grosse roche sur un linge et battre la viande sé-
chée sur cette roche jusqu'a ce qu'elle devienne

en poudre. C'est avec cette viande en poudre que

1'on fait le "pmikan™.
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¢) Mahkwipmi : c) Graisse d'ours:

MahkW winwi Gras d'ours

Pikwuhwanu mahk" winwi, kwe hahapmatakant. Couper le gras d'ours en gros morceaux.

Katsi hahapmatakanti kwe pawnakant nte Les mettre dans un grand chaudron. Faire
ast31kwitht. Kwe tatSekamahtant. fondre 3 feu modéré. Quand c'est fondu, verser
Kwe mitnant. dans un autre récipient.

Laisser refroidir.
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d) PmiydtSuk¥ d) Huile de loup-marin

WinwatSuk? Gras de loup-marin

Pikwuhakanu winawatSuk", kwe hahapma- Couper le gras de loup-marin en gros morceaux.

takant. Kat5i hahapmatakanti kwe ta- Les mettre dans un grand chaudron. Faire fondre,

tSekamahtant. Kwe pawnakant nte pi- a feu modéré. Quand c'est fondu, laisser refroi-

taht. dir et verser dans une bouteille.

Etdpahtant pmiyatsukV: L'huile de loup-marin a plusieurs rodles:

a) wetatSikant¥enantih, a) on l'emploie comme huile de friture pour le
"utatsikan'.

b) pmikatakat¥enanu hukwutewminapiiht, b) on la met dans la confiture de plaquebidres
(chicoutés).

c) pmikatakatsenanu namehit, c) on la met dans le plat de poisson bouilli

d) ukakatsthkwuteh (wahtentapmakan) d) on 1'utilise comme huile d'éclairage.

e) natukwun (eka kat$i mihiti wen) e) on 1l'emploie comme laxatif.
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e) Kawihkwahwant nameh e) Poisson fumé

Katdi kahkahk awanti naméh kiye kat¥i AprBs avoir &caillé le poisson, le vider et
naykwanti kwe mayhakanet ustukwan. enlever la t€te. Couper le poisson dans le sens
Kwe papituhwant. Kwe akwutant nte kwu- de la longueur. Etendre les filets sur les bar-
twanht. res horizontales (illustration).

Kawihkwahakant wiyah Viande fumée

Papituhakanu wiyah. Kwe akwutant nte Couper la viande en longueur, Etendre les filets
kwutwanht. de viande sur les barres horizontales (illustra-

tion).
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Modes de cuisson

Gibier

Ingrédients

1- Apwan

Atihk%¥ (caribou)

Mih (orignal)

MahkY (ours)

Missipat (voir la liste)

NGt¥imiwnaméhat (voir la liste)

Hiwtan (sel), pmi (graisse)

" ”"

" "

" "

1" "

2- Kanuskwanapukatwant

AtihkY (caribou)

Mdh (orignal)

Kak¥ (porc-épic)

Wapuh (liévre)

Pinéwat (voir la liste)

Nat$imiwnamehat (voir la liste)

Hiwtan, pmi, nuhkwawat

" " "
1Al Al 1"

" ”" "

(farine)

3- Kapakant

Atihk" (caribou)

Mah (orignal)

Mahk¥ (ours)

AmiskY (castor)

Kak" (porc-épic)

Missipat (voir la liste)
Nut¥imiwnaméhat (voir la liste)

Winepekwunamehat (voir la liste)

Hiwtan

"

"

1"
"

"
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4- Kapakanikatwant

Atihk¥ (caribou)
Muh (orignal)
Kak" (porc-&pic)
Amisk¥ (castor)
Wapuh (liévre)

Missipat (voir la liste)

Hiwtan (sel), pmi (graisse), pa

" "

" "

" "

" "

" "

5- KapakwestSikwehwant

AtihkY (caribou)

Mth (orignal)

Wapuh (liévre)

Missipat (voir la liste)
Atduk" (loup-marin)

Ut3ahk¥ (rat musqué)

" " ”

" " "

" " |

6- Kapitawant

Atihk" (caribou)
Muh (orignal)
Mahk¥ (ours)
Kak¥ (porc-épic)
Amisk" (castor)

Missipat (voir la liste)

hakakwusu

7- Kahahastsikwatant

Atihk"¥ (caribou)
Mah (orignal)
Pinewat (voir la liste)

Namehat (voir la liste)




-36-

8- Kawhakaypakwenikatwant

AtThk" (caribou)
Mih (orignal)
Kak¥ (porc-épic)
AmiskY (castor)
Wapuh (1liévre)

Missipat (voir la liste)

Hiwtan, pmi, uhakaypakwehakanat

" " ”"
" " "
" " "
" " "

1" " "

9- Natay

Atihk¥ (caribou)
Mah (orignal)

Hiwtan, tukwepan (poivre), hakakwusu (oignon)

1" 1" "

10- Ukakat¥wamisk"

Anisk” (castor)

piwtan, tukwepan, hakakwusu

11- Pmikan

AtihkY (caribou)

Pmi

12- Sakapwan

Atihk" (caribouj
Amisk" (castor)

Kak¥ (porc-épic)

Uiwtan
Hiwtan (farce)

Aucun ingrédient

13- Wakwanapwi

Naméhat (Matamék wakwa-
naméha mak uhawhamek
wakwanameha)

Hiwtan, pmi, nuhkwawat (farine)

14- Wiysitepatew

AtihKkY (caribou)

Hiwtan, pmi, nuskwawat, kawspant (p. @ pite).
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REMARQUES :

A- AVANT LA CUISSON.......

1) D'un gibier i plumes: il faut toujours le plumer, le flamber et le vider.

Pour la perdrix, la plumer (ne pas la flamber) et la vider.

2) D'un gibier i fourrure: il faut toujours enlever la peau et le vider.

Pour le porc-&pic, il faut le flamber pour enlever les piquants.
3) Il faut toujours &écailler le saumon, le brochet et la wananiche avant de les dépecer.
4) Pour fumer le poisson ou la viande, il faut les couper en filets et les &étendre au-dessus

du feu sur les barres paralléles (illustration).

B- POUR LA DUREE DES CUISSONS:

Les heures de cuisson que j'ai indiquées dans ces recettes sont presque toujours approximatives,
parce que la durée des cuissons dépend souvent de: 1) 1'4dge de 1'animal,
2) la grosseur des morceaux,

3) du choix des morceaux.
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-42-

AtThkW (caribou)
Muh (orignal)
Mahk" (ours)
Kak¥ (porc-épic)
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Thomas E. Lee, Archaeological Discoveries, Payne
Bay Region, Ungava, 1966. Québec, 1968. 170 pages,
figures. Présentation par Louis-Edmond Hamelin.
Deuxiéme tirage, 1970.

Guy Mary-Rousseliére, Reconnaissance archéologique
dans la région de Pond Inlet, Territoires du Nord-
Ouest. Québec, 1968. 85 pages, figures. Présenta-
tion par Louis-Edmond Hamelin.

~

Jean-Claude Dupont, Contribution & 1'ethnographie
des cbtes de Terre-Neuve. Québec, 1968. 165 pages,
figures. Présentation par Jacques Rousseau.

Serge Payette, Etude pédologique au 60e paralléle
Nord, Ungava, Québec. Québec, 1968. 90 pages,
figures. Présentation par Henri Dorion.
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25.

26.

28.

30

31.

32.

33.

34.

36.

40.
41.
42,

Cynthia Wilson, Notes on the Climate of Poste-de-
la-Baleine, Québec. Québec, 1968. 93 pages, figures.

Présentation par André Cailleux. (HUD-6)

Charles A, Martijn § Edward S. Rogers, Mistassini-
Albanel. Contributions to the Prehistory of Québec.

OQuébec, 1969. 439 pages, figures. Présentation par
Henri Dorion.

Rollande Michaud § Jacques LeBlanc, L'adaptation
des Esquimaux au froid. Québec, 1969. 48 pages,
figures. Présentation par Henri Dorion.

Jérome Rousseau, L'adoption chez les Esquimaux
Tununermiut (Pond Inlet, T. du N.-0.). Québec, 1970.
173 pages, figures. Présentation par Rémi Savard.
(Numéro spécial pour la Troisi@me Conférence Nordique
Canadienne, Poste-de-la-Baleine, 1970).

(Bonaventure Fabvre), '""Racines montagnaises'. Trans-
cription par Lorenzo Angers et Gerard E. McNulty.
Québec, 1970. 387 pages, figures. Présentation par
Henri Dorion.

En collaboration sous la direction de Louis-Edmond
Hamelin et André Cailleux, Third Canadian Northern
Conference - Troisi&me Conférence Nordique Canadienne.

Poste-de-1la-Baleine, mai 1970. Proceedings - Comptes
rendus. Québec, 1970. 159 pages, figures.

Atanukana - Légendes montagnaises - Montagnais
Legends. Recueillies, transcrites et traduites par
Marie-Jeanne Basile et Gerard E. McNulty. Préface
de Luc Lacoursiére. Québec, 1971. 43 pages.

Cynthia Wilson § M.A. MacFarlane, A Preliminary
Study of Radiation Balance at Poste-de-la-Baleine
(Great Whale), Québec, April 1969. Québec, 1971

53 pages, figures. Foreword par Svenn Orvig. (HUD-15)

Thomas E. Lee, Archaeological Investigations of
a Longhouse, Pamiok Island, Ungava, 1970. Québec,
1971. 178 pages, figures. Foreword par Carleton
S. Coon. Appendix par K. Winterton.

Leo R. Zrudlo, Psychological Problems and Environ-
mental Design in the North. Québec, 1972. 144 pages,
figures. Présentation par Pierre Guertin.

~

Louis-Edmond Hamelin, Le Mushuau Nipi 3 1'age du
caribou. (@ paraftre)

Maurice Métayer, Unipkat. Tradition esquimaude de
Coppermine, Territoires-du-Nord-Ouest, Canada.
Premidre partie. Québec, 1972. 3 tomes. 861 pages,
figures. Index. Résumés anglais. Présentation par
Rémi Savard.
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