Célébrons la nourriture et les semences du Canada

A I’occasion des célébrations du 150¢ anniversaire de la Confédération, la Société historique du comté
d’Albert féte le patrimoine canadien a sa maniere. Le paysage culturel du Nouveau-Brunswick est une riche
mosaique d’influences : celles des Premiéres Nations, des colons venus de la France, de I’ Allemagne, de
I’Irlande, de I’Ecosse, de I’ Angleterre et des Etats-Unis et, plus récemment, des nouveaux arrivants venus
des quatre coins du globe. La variété des aliments que nous consommons et des plantes que nous cultivons
illustre bien la richesse de ce patrimoine.

Avant d’arriver jusqu’ici, la pomme de terre poussait a 1’état sauvage dans les Andes péruviennes et
équatoriales du continent sud-américain. Cultivée par les Incas, elle a été transportée jusqu’en Europe par
des explorateurs (ou envahisseurs). D’abord utilisée comme plante ornementale, ceux qui la cultivaient ont
vite constaté que son rendement a 1’acre surpassait de beaucoup celui des grains et qu’on pouvait la
consommer. Selon certains historiens, la pomme de terre aurait mis fin aux famines qui affligeaient
I’Europe a I’époque. De plus, elle est peut-étre en partie responsable de 1’échelle a laquelle les Européens
ont pu partir a la conquéte du monde. Depuis les événements de 1845, cependant, la pomme de terre n’est
plus percue comme un moyen de mettre fin a la famine.

La pomme de terre Lumper était-elle a ’origine de la Famine irlandaise? Au début des années 1800, la
pomme de terre Lumper était cultivée un peu partout en Irlande. La dépendance a une seule culture, et
surtout a un seul génotype (clone), a préparé le terrain pour la Famine irlandaise. En effet, la Lumper était
sensible au mildiou, une maladie qui a dévasté un tiers des récoltes de pomme de terre en Irlande en 1845 et
la quasi-totalité en 1846, menant a des émeutes, a une famine de grade échelle et a d’autres conséquences
catastrophiques. Or, I’incapacité de la Lumper a résister au mildiou n’était qu’un élément parmi d’autres
d’une équation complexe. En effet, la pauvreté qui a contraint tant d’Irlandais a subsister presque
exclusivement grace a la pomme de terre a été la cause véritable de cette tragédie. La Famine irlandaise a
causé la mort de plus d’un million de personnes, et prés de deux millions de personnes ont quitté le pays
pour s’installer dans les colonies, y compris le Canada d’aujourd’hui.

- Les variétés « Nova Scotia Blue » et « River John Blue » sont des pommes de terre a chair bleue cultivées
traditionnellement dans les Maritimes. On les faisait bouillir et on les consommait avec du poisson.

- La pomme de terre Fundy a été mise au point dans un centre de recherches sur la pomme de terre situé la
ou se trouve aujourd’hui le Parc national Fundy.

La tomate est aussi d’origine sud-américaine. Les colons espagnols, avec Christophe Colomb en téte, ont
ramené des plants de tomate en Europe. Nous cultivons des tomates de la variété Cceur de beeuf, appelée
« Cuoré di bué » en italien et « Oxheart » en anglais. Cette souche a été apportée au Nouveau-Brunswick
par un immigrant italien venu s’installer a Moncton.

La sarriette est une plante aromatiqgue commune au Canada atlantique que I’on associe souvent a la
nourriture du temps des Fétes. A I’Action de grace, par exemple, elle peut servir & remplacer la sauge dans
la farce. Principal assaisonnement du fricot, la sarriette joue un réle primordial dans la cuisine acadienne.
Elle entre également dans la composition des herbes de Provence.

- La variété Ancienne d’Acadie a peut-étre été apportée au Nouveau-Brunswick par des colons frangais ou
anglais. L’origine de la variété a été retracée a Jean Prudent Robichaud (1867-1958). Ce dernier aurait recu
des graines d’une femme de la Premiére nation d’Esgenodpetitj, a Burnt Church (N.-B.), apres avoir
labouré des terres mi’kmaques avec son cheval de trait.



Le haricot : Dans la famille Steeves du comté d’ Albert, la variété de haricot Steeves Caseknife est
transmise de génération en génération depuis des années. Mary Ethel Steeves, qui fétera bient6t ses 99 ans,
conserve cette semence depuis qu’elle s’est installée a Edgett’s Landing (prés de Hillsborough, au N.-B.) en
1946. En 1941, sa belle-mére Vanessa Steeves lui a donné quelques plants de haricots grimpants qui avait
été transmis dans la famille sur plusieurs générations. Ces haricots se mangeaient frais, mais on pouvait
aussi les faire secher en les attachant ensemble avec de la ficelle. L’hiver, on faisait tremper les haricots
séchés avant de les ajouter aux soupes et aux ragoQts. On consommait la gousse et les graines.

- La Marafat est une variété locale de haricot. On la mange fraiche, marinée ou séchée dans sa gousse puis
trempée.

- La gourgane était cultivée a Port Royal (Annapolis Royal, N.-E.) au début des années 1600. Pierre
Thibodeau, fondateur de Chipody (Shepody, N.-B.), une localité du comté d’ Albert d’aujourd’hui, a vécu a
Port Royal pendant prés de trente ans avant d’élire domicile ici. Selon Samuel de Champlain, la gourgane
était une ressource alimentaire importante dans le Nouveau Monde. Avant I’arrivée de la pomme de terre en
1760, la gourgane servait de féculent.

- Nous cultivons ici une variété de haricot d’Espagne qui n’a pas été nommée mais qui jouit d’une longue
histoire dans le comté d’Albert.

Le chou Red Acres est une variété ancienne.

- Le chou Tancook Island est une variété rare qui doit son nom a 1’ile Big Tancook (N.-E.), une petite
étendue de terre d’environ 8 kilometres sur 5 kilométres qui, a une époque, était un des plus grands
fournisseurs de choucroute au Canada. Croyant que cet aliment aidait a prévenir le scorbut et fournissait un
apport nutritif pendant les longs voyages en mer et les longs hivers maritimes, les marins et les blicherons
achetaient la choucroute Tancook Island au baril. Le chou poussait en abondance sur 1’ile, ot on engraissait
la terre chagque année en y mettant des algues.

- Pour fabriquer la choucroute Tancook Island, « on rape le chou a la main, on le sale, on le met dans des
barils de bois et on pose un poids dessus. Les barils sont couverts et laissés a fermenter pour quatre
semaines. Les producteurs disent que le niveau de la saumure monte et descend comme les marées de I’ile »
(Slow Food Canada).

Le topinambour est une plante d’origine nord-ameéricaine qui appartient & la famille des tournesols. Dans
1’état du Maine et au Nouveau-Brunswick, les Anglophones I’appellent parfois « Passamaquoddy
potatoes », une référence a la Premiére Nation des Passamaquoddys dont le territoire se trouve dans I’Etat
du Maine et dans le coin sud-est du Nouveau-Brunswick, jusque dans 1’ile Sainte-Croix.

- En 1606, les topinambours en beignets figuraient sur le menu de I’Ordre du bon temps a Port-Royal, en
Nouvelle-Ecosse.

- Quand Pierre Dugua de Mons est arrivé a I’ile Sainte-Croix en 1604 avec son équipage de 79 hommes,
parmi lesquels figurait Samuel Champlain, il a fait construire des fortifications et planter des potagers. Or,
les réserves de lIégumes récoltés se sont écoulées avant la fin de 1’hiver qui s’éternisait. Avant I’arrivée du
printemps, prés de la moitié des colons étaient morts et bon nombre des survivants étaient atteints de
scorbut.

- Grace aux Passamaquoddys qui, en mars, ont amené de la nourriture aux colons, les survivants ont refait
des forces. A I’automne 1605, ces derniers s’étaient installés a Port Royal (N.-E). Comme la récolte du
topinambour se fait au début du printemps, le tubercule figurait probablement parmi les aliments salvateurs.



Au début des années 1600, le sarrasin était une composante importante de 1’alimentation des premiers
colons frangais. Aujourd’hui, il séme la controverse dans certains milieux.

- Le sarrasin de Tartarie, appelé parfois blé noir, est une plante de taille inférieure au sarrasin commun qui
produit des graines verdatres, plus petites elles aussi. Cette variété est cultivée dans la République du
Madawaska, une région qui longe la riviére Saint-Jean dans I’ouest du Nouveau-Brunswick et le long de la
frontiére avec I’Etat du Maine. Au Madawaska, le sarrasin de Tartarie est moulu en farine et sert a
confectionner des « ployes », une sorte de crépe.

- Le sarrasin commun produit des graines plus larges et plus foncées. Les fermiers s’en servent souvent
comme engrais vert ou comme culture intermédiaire. Cette variété est a I’origine de la plupart des farines de
sarrasin.

- Dans I’Est du Nouveau-Brunswick, les Acadiens se servent du sarrasin commun pour cuisine des « crépes
de bocouitte ». Autrefois, on laissait typiquement fermenter la pate pour obtenir un levage, comme on le
ferait avec un pain au levain. Aujourd’hui, on ajoute parfois du bicarbonate de soude au mélange. Les
ployes ne sont pas consommeées au petit-déjeuner mais servent plut6t, a la maniere du pain,
d’accompagnement au fricot, aux féves au lard et a d’autres repas de ce genre.

Le potager wabanaki : La confédération Wabanaki réunit cing nations amérindiennes : les Mi’kmags, les
Wolastogiyik (Malécites), les Passamaquoddys, les Abénakis et les Penobscot. Wabanaki signifie « peuple
du matin ». Le comté d’Albert se trouve en territoire mi’kmagq. Le peuple mi’kmagq était principalement
nomade, mais les Malécites et les Passamaquoddys cultivaient les terres pour suppléer leurs activités de
chasse, de péche et de cueillette. Le projet Seeds of Renewal décrit les sept sceurs et les deux fréres
wabanaki cultivés dans les Maritimes et en Nouvelle-Angleterre.

Les sceurs wabanaki : le mais, les haricots, la courge (les variétés « Canada Crookneck » et le patisson
blanc, par exemple), le tournesol (pour en extraire 1’huile), le topinambour et la cerise de terre, ce petit fruit
de la famille des tomates qui se cache dans une enveloppe dont la texture rappelle le papier.

Les freres wabanaki : le tabac (pour les cérémonies) et la courge gourde (pour les ustensiles et les objets
d’art).

L’apios d’Amérique, appelée aussi pénac, haricot sauvage ou patate en chapelets, est une vigne fixatrice

d’azote native des Maritimes. Celle-ci produit des tubercules comestibles qui contiennent trois fois plus de
protéines que la pomme de terre.

- Dans certaines Premiéres nations, on faisait bouillir ce tubercule avant de le faire sécher et le moudre en

farine. Ensuite, on confectionnait des galettes en faisant frire la pate d’apios dans du gras animal. Une autre
recette consistait a faire cuire le tubercule dans du sirop d’érable.

Une culture commune : semences du passé ~ semences de I’avenir est un projet Canada 150 de la
Société historique du comté d’Albert, qui a pignon sur rue au Musée du comté d’Albert de Hopewell Cape
(N.-B.). Le projet est réalisé en partenariat avec le Groupe de développement durable du Pays de Cocagne et
le Musée des pionniers de Grande Digue du comté de Kent (N.-B.). Si vous souhaitez raconter 1’histoire
d’un potager ou d’un aliment d’antan ou encore partager des semences, écrivez a Janet Wallace a garden@
albertcountymuseum.com.

Ce projet est financé en partie par le
gouvernement du Canada. §+3

Canada

CANADA 150



