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DOSSIER

Que mangeait-on autrefois? Dans quelles mesures la diversité du peuplement a-t-elle fagonné
une tradition culinaire bien gaspésienne? Des pratiques mi‘gmaq a la cuisine familiale et
traditionnelle et aux tables des restaurants, un art culinaire, un gout pour le bien-manger a pris
forme ici, marqué par des influences tant locales qu'étrangeres.

Jean-Marie Fallu
rédacteur en chef

Léda St-Laurent de Saint-Alphonse-de-Caplan présente son jardin a une visiteuse, 1952. Elle, son mari Anaclet Couture et leurs onze enfants exploitent en
plus de ce potager, un important cheptel et une érabliére. Leur amour de la terre et leur travail persévérant seront récompensés en 1955 lorsqu'ils recoivent
une distinction provinciale, la médaille de bronze de I'Ordre du Mérite du Défricheur pour l'outillage et le potager.

Photo : Bibliothéque et Archives nationales du Québec a Québec. E9, D52-2, P126C.

« [...] dans la péninsule boudin ou encore qu’elles boucanent
gaspésienne, la morue forme ur les habitudes alimentaires sur une perche. La cuisson de leurs
la base de la nourritureet [...] des premiers Gaspésiens, le aliments se fait dans de grandes auges
Joserais dire, de la société pére Chrétien Leclercq observe de bois qu'ils remplissent d’eau et dans
elle-méme » en 1691 qu’ils sont de grands consom- lesquelles ils jettent constamment des

mateurs de viande et de poisson. Ils pierres ardentes pour maintenir 1'ébul-
- Jean-Baptiste-Antoine Ferland, 1836!. mangent surtout de la viande d’orignal lition. Ils se délectent « d’origniac*,
qu’ils mangent bouillie ou rotie ou que de castor, de loup marin, de porc épic,
les femmes apprétent en saucisse et en de perdrix, d’outarde, de sarcelles,

* Qrignal provient d’orignac, un mot d’origine basque formé du pluriel « oregna » signifiant cerf. Champlain en fait mention des 1603 sous la forme « d’orignas ».
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Une bonne récolte de tomates a Percé. Au centre, Léocadie Bélanger.
Photo : Musée de la Gaspésie. Fonds Famille Blondin de Percé. P238/1/152

de canard, de bécasses, de morue, de
saumon, de bar, de truite & de quantité
d’autres poissons & gibiers [...]2% »

Lors des premiers contacts avec les
Européens, ajoute le missionnaire, les
Mi'gmaq avaient en horreur le vin qu'ils
prenaient pour du sang et I'eau-de-vie
pour du poison.

Pratique culinaire au régime
francais

A Yorigine, les Francais fréquentent
les eaux gaspésiennes pour y pécher la
morue. Au 17° siécle, jusqu’a trois cents
navires s’y trouvent chaque été. En plus
de profiter de ’abondance des produits
de la mer, les colons francais vont tirer
parti des produits de la chasse. Lanalyse
des vestiges culinaires et ostéologiques
trouvés a Pabos a la suite de fouilles
archéologiques® nous renseigne sur
I'alimentation des Francais vivant au
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Bourg de Pabos de 1729 a 1758. On
constate que, parmi les mammiféres,
les especes domestiques sont minori-
taires, que le gibier demeure la viande
favorite des pécheurs, que la viande
d’orignal est la plus populaire et que les
oiseaux sauvages, le lievre et le castor
font aussi partie du menu des pécheurs.
De plus, les ragofits et les bouillis sont
les méthodes de préparation les plus
communes. L'agriculture est confinée
au jardinage et les colons font pousser
des navets et du chou et ne possedent
que quelques tétes de bétail.

Sous le regne britannique
A compter du régime anglais, une
tradition culinaire diversifiée prendra
forme en Gaspésie avec le peuplement
acadien et britannique.

La production agricole se déve-
loppe surtout dans la Baie-des-Chaleurs

ol les terres sont propices a l'agricul-
ture. On vise alors 'autosubsistance
sans ambition commerciale. Le blé est
la céréale la plus cultivée car elle est la
matiere premiere d'une denrée essen-
tielle qu’est le pain. Avec le poisson, la
pomme de terre sera pendant longtemps
la base de I'alimentation gaspésienne.
En 1794, le juge Louis Fromenteau note
que dans la Baie-des-Chaleurs tous les
habitants possedent des boeufs, des
chevaux, des vaches et des moutons
et qu'il y a des moulins a farine & New
Carlisle, Bonaventure et Carleton. Lors
de son accueil a Bonaventure en 1811,
Mgr Plessis remarque que la nourriture
ne manque pas : « la viande, le beurre,
le lait, le pain, le sucre, tout abonde
[...]%»

Les Gaspésiens sauront tirer profit
des ressources alimentaires de la forét
et de la chasse au gibier. En 1914, Alfred
Pelland écrit ironiquement : « On dit
que ce n’est généralement pas le gibier
qui manque au chasseur de la Gaspésie,
mais plutdt la poudre et le plomb®. »
Parmi les especes chassées, Pelland
mentionne 1'orignal, le chevreuil, le
caribou, le lievre, la perdrix, I'outarde
et le canard.

De tout temps, la ressource halieu-
tique est ce qui particularise le plus
la Gaspésie sur le plan culinaire par
rapport aux autres régions du Québec.
Sil’alimentation des Gaspésiens repose
sur un grand nombre d’espéces, la
morue est 'aliment prédominant dans
la société gaspésienne. En 1836, 'abbé
Ferland identifie comme principales
especes péchées en eau salée qui
forment la base de I'alimentation des
Gaspésiens : « hareng, maquereau,
morue, saumon, sardine, bar (et)
anguille. » II signale que, durant la
saison de péche a Riviere-au-Renard,
le maitre de grave emploie des graviers
qui s’affairent a la transformation de la
morue et qu'il « loge ses employés dans
une coquerie, ou, suivant le langage du
pays, un cook-room, qui leur sert de
cuisine et de logis [...]% »

La cuisine gaspésienne est for-
tement métissée et tributaire des
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Péche aux coques a Carleton, vers 1960.
Photo : Charles-Eugene Bernard. Musée de la Gaspésie. Fonds Charles-Eugene Bernard. P67/B/2a/4/20

influences britanniques. La pomme de
Quelques apports culinaires britanniques’ terre, le roast beef (roti de beeuf), le fish
- Anglais : le fameux fish & chips. cake (galette de morue), le gateau aux
- Loyalistes : les pommiers, poiriers et cerisiers, les tomates, les patates douces,  fruits et le plum pudding sont intégrés
le sea pie, le meat pie, les ketchups, les relishs, la tarte a la rhubarbe et les scones. 2 la cuisine gaspésienne par le biais des
- Ecossais : la soupe a l'orge, le gruau d’avoine, les gateaux aux fruits secs, les  Anglo-Gaspésiens, sans oublier le goit
desserts au caramel, le butterscotch (beurre écossais), les bonbons écossais, le pour le thé, particulierement le produit
toffee et les peppermints. « King Cole », bien apprécié par les

- Irlandais : tout ce qui est patate dont la potato soup, le potato pie, le potato sto- ~ Gaspésiens de la Baie-des-Chaleurs.

vies (fricassée de patates) ou chiard de goélette et le stew irlandais (morceaux

de beeuf ou d’agneau bouillis avec carottes, navets ou rutabaga). La cuisine familiale
- Jersiais : le chowder (soupe au poisson avec poisson bouilli, oignon, lard salé et~ Les Gaspésiens ont longtemps prati-
lait). qué l'autosuffisance alimentaire. A

Pexception de rares produits achetés

Lorsqu’on parle d’aliments de qualité

Venez savourez un Somptueux en Gaspésie, une adresse s’impose :
repas gaspésien dans un environnement

empreint d’histoires fabuleuses! A I_ E an N A

155, route 132 Ouest, Percé, 418.782.5331 EPICERIE FINE

PR T 1 o Découvrez une variété de produits
: authentiques et un menu en constante évolution.

(hez Alexina : la ot passion,
gourmandise et découvertes sassocient!

172, Grande-Allée Est, Grande-Riviere, 418 385-1316
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On utilise la baratte a beurre ou baratte a beurre a bascule pour y
brasser la créme afin de la faire prendre en beurre. Ensuite, la gamelle
en bois permet de pétrir le beurre frais a 'aide d'une palette de bois
afin d’en extraire l'eau. On remplit le moule de beurre avec une palette
et on en tire des portions.

Images : dessins d’Arseno, tirés d'Urbain Arseneault, Patrimoine Gaspésien.
Baie-des-Chaleurs, Leméac, 1976, p. 84, 88-90.

LEI iévre' Le' iévre E }%{ ) En plus de nos savoureux produits de la mer,
Lemoignan Itée & nous vous proposons une visite de notre
: ECONOMUSEE

2

Découvrez comment est cap
comment elle est préparee a bor!

turée la morue et
d des embarcations'!

52, rue des Vigneaux,

Sainte-Thérése-de-Gaspé
418 385-3310
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chez le marchand (farine, sel, sucre,
thé, « baloney », mélasse, etc.), chaque
famille entretient un potager et fait
I’élevage de poules, de porcs et de
vaches afin de subvenir a sa consomma-
tion domestique.

Parmi les plats courants de la
cuisine gaspésienne, trone le fameux
chiard qui est un hachis de restes de
viande et de pommes de terre. Les
pécheurs partant en mer ont I’habitude
d’emporter avec eux des aliments qui
se conservent bien. Ils se font une fri-
cassée avec du lard salé, des oignons et
des pommes de terre qu'ils appellent un
chiard de goélette.

La cuisson du pain de ménage
occupe la ménagere gaspésienne qui
boulange habituellement une fois par
semaine et produit une fournée de dix &
douze gros pains a deux fesses.

La conservation des aliments
Tant pour les poissons que pour les
viandes, le fumage et le salage repré-
sentent les principales techniques de
conservation.

En 1836, ’abbé Ferland indique
qu’a Bonaventure et Cascapédiac, on
fume beaucoup de hareng et, note-t-il,
pour fumer ce poisson « on le laisse
dans la saumure pendant vingt-quatre
ou trente heures, aprés quoi on 1'at-
tache par la téte, et on ’expose a la
fumée®. » On sale le porc en grande
quantité ainsi que le hareng qui, une
fois salé est conservé dans des barils ou
des contenants en gres. Une pratique de

La mise en conserve
Le fameux pot Masson, utilisé pour
la mise en conserve de fruits et
Iégumes, existe depuis 1858 et permet
de conserver au frais dans la cave de
la maison les produits récoltés en fin
d’été ou durant I'automne.

Madame Ernest Dugas et sa fille de Saint-Jean-
L'Evangéliste (Nouvelle) rangent soigneusement
leurs pots de conserves en 1959, année ou la
ferme d’Ernest Dugas fut médaillée du mérite
Agricole.

Photo : O. Beaudoin. Bibliothéque et Archives nationales
du Québec a Québec, Service de Ciné-Photographie. E6,
S7,P3131-59
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Photo : H.V. Henderson, vers 1930, collection Michel Goudreau.

Le traditionnel four a pain

De tradition francaise, le four a pain a précédé I'utilisation de cuisinieres en fonte.
Par la suite, ce four extérieur aura I'avantage pour la femme de la libérer durant
I'été des chaleurs de sa cuisiniere de maison. Ce four est fait de glaise ou de
maconnerie et sa structure est recouverte d'une toiture qui le protége des in-
tempéries. Utilisé principalement pour les fournées de pain, le four sert aussi a
la cuisson de viandes, de féves au lard, de gateaux et de biscuits. En Gaspésie,
avec I'avéenement du tourisme routier aprés 1929, le four a pain devient une icéne
touristique reproduit sur un grand nombre de cartes postales.
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Caveau a légumes, Bonaventure, 2010.
Photo : Jean-Marie Fallu.

Photo : Musée de la Gaspésie. Fonds Fernand Nicolas. P138

Le caveau a légumes

Le caveau a légumes - ce grenier sou-
terrain  emprunté aux Amérindiens -
offre un plus grand espace que la cave
de maison pour conserver les fruits et
légumes durant I'hiver. On érige a flanc
de coteau ou a méme un monticule ce
batiment de pierre et de bois (cédre)
compléetement terrassé dont on n'aper-
coit que la fagade. On y conserve prin-
cipalement patates, oignons, carottes,
choux, betteraves, navets ainsi que des
salaisons et venaisons. Des guenilles
imbibées de camphre quon dispose
a l'entrée du caveau en éloignent les
mulots et les souris.

Les pois verts de Cap-d’Espoir

A Cap-d’Espoir, depuis les années 1920, on profite de la qualité de ses terres agri-
coles pour développer la production de pois verts. En 1940, cette spécialité attire
I'attention de Gabrielle Roy dans son reportage sur I'économie gaspésienne :
«[...] j'apercois, peu apres avoir quitté Percé, des jolis champs de pois grimpants,
frissonnant a la lumiere délicatement rosée du matin. Cet excellent produit de
la Gaspésie, dont la croissance est heureusement tardive puisqu'il arrive sur les
grands marchés alors que les potagers aux environs de Montréal ont épuisé leur
rendement de pois verts, a donné naissance a une petite industrie florissante®. »
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conservation des plus répandues est la
mise en conserve des fruits et 1égumes.

A compter des années 1930,
I'implantation d’entrepéts frigorifiques
mis au service de 'industrie des péches
permet aussi a des familles d'y conser-
ver leur viande.

La gastronomie et les produits
du terroir

L'enseignement culinaire donné dans
les écoles ménageres a compter du
début du 20° siecle et la cuisine de
chantiers vont contribuer grandement
al'essor de la gastronomie gaspésienne.
De plus en plus de livres de recettes
feront leur entrée dans les foyers gas-
pésiens. Mais, I'art de la gastronomie
— du grec gastros (ventre) et nomos
(lois) — prendra vraiment son envol
en Gaspésie avec le développement de
I’hotellerie et de la restauration. LExpo
67 suscitera l'attrait des Québécois et
Gaspésiens pour la cuisine étrangere
et exotique dont les mets italiens et
asiatiques.

Aujourd’hui, on est a I’heure de
la cuisine du monde qui valorise les
produits exotiques et locaux, d’ou la
popularité ici et au Québec des produits
du terroir gaspésien qui font honneur
a la région. Depuis 2004, I'association
Gaspésie Gourmande s'affirme comme
le fer de lance de la gastronomie gaspé-
sienne. Son guide-magazine Gaspésie
Gourmande, publié depuis 2006, offre
aux Gaspésiens et aux visiteurs un
parcours gourmand de la péninsule
mettant en valeur des producteurs et
transformateurs des produits du terroir
et des figures de proue de Part culinaire
gaspésien dont Mathilde Cotton (cui-
sine traditionnelle) et le chef-formateur
Yannick Ouellet (nouvelle cuisine). ¢

Merci de leur collaboration & Frédéric
Durand, Marie-Pierre Huard, Gisele
0’Connor, Daniele Rail, Ginette Roy et
André Ruest.

Le texte intégral est disponible au
www.museedelagaspesie.ca
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Ancien fumoir a hareng.
Photo : Archives du Musée de la Gaspésie.

Soupe amérindienne, \Q

30 ml (2 c. a table) de beurre, mar-
garine ou huile

e 2 oignons coupés en dés

900 g (2 Ibs) de cubes d’orignal
coupés en petits dés*

100 ml (10 c. a thé ) de bouillon de
beeuf

mijoter a feu doux de 20 a 30 minutes.

Concoctée par I’équipe
du Site d’interprétation
Gespeg

cuisinée au goiil el a [ ceil

* Macédoines (Ilégumes mélangés)
¢ Mais en grain

e Sel, poivre et persil ou godt

e 2,5L (10 tasses) d’eau

* Remplacer I'orignal par du chevreuil ou ajouter de la perdrix et du ligvre.

Mettre le gras dans une casserole et ajouter les oignons, la viande, le sel, le
poivre et le persil. Faire cuire a feu doux jusqu’a ce que la viande soit hien
cuite. Ajouter I'eau, le bouillon de beeuf, les Iégumes et le mais. Laissez

Note : A la base, cette soupe était préparé avec de I'ours!

v%y\:‘lg’:

tcmac
Gespeg
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