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dLe réveillon de Noél i la
campagnes. lllustration
d’Henri Julien, parue
dans L'Opinion publigue,
22 décembre 1881,

p. 601.

(Collection «Cap-aux-
Diamantss).
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NU DU

AU M

REVEILLO

par Micheline Mongrain-Dontigny

2 a veille de Noél, avec mes fréres et
sceurs, jattendais fébrilement
I'heure de partir pour la messe de
— minuit pour qu'enfin arrive le mo-

ment de recevoir les étrennes de Noél et de dé-
guster les délices de maman qui nous atten-
daient sur la table du réveillon. Pour les étren-
nes, d'une année a l'autre, on se demandait, a
tort,si les nouveaux cadeaux allaient nous plaire,
mais pour ce qui est du repas du réveillon, c’était
certain qu'on allait se régaler de patés a la
viande, de patisseries et de friandises. Le lende-
main, pour le souper de Noél, ma mére faisait
cuire une volaille, la plupart du temps un gros
chapon, entouré de boulettes de farce et accom-
pagné de «patates piléess, d'une salade et de
marinades. Au dessert, elle apportait la belle
biiche de Noél a table et la plagait entre deux
chandelles allumées afin qu'on prenne le temps
de la contempler avant de la déguster avec un
bon verre de lait.

Au jour de I'An, on allait féter chez les grands-
parents. Les grands-parents Gaudet nous rece-
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vaient pour le diner et les grands-parents
Mongrain pour le souper. Méme si tous les mets
étaient délicieux, on espérait bien ne pas avoir
a manger les mémes plats aux deux repas. Les

soupers du jour de I'An de ma grand-mére Anna
Mongrain sont encore bien présents dans mes
souvenirs. Avec une famille de 14 enfants, plus
petits-enfants et conjoints, elle préparait et ser
vait le souper du jour de I'An pour 40 a 50 con-
vives dans son logement de cing piéces. Lors-
que nous arrivions vers la fin de I'aprés-midi,
grand-maman Anna s'affairait déja au fourneau.
Elle arrosait sa dinde, mettait les patés a la
viande a chauffer, arrangeait les légumes pen-
dant que deux ou trois tantes essayaient (la fa-
mille s'agrandissait tous les ans) de disposer ta-
bles et couverts pour qu'idéalement toute la
famille mange au méme moment, Lorsque cet
exploit semblait impossible 4 réaliser, on se rési-
gnait & servir une tablée d'enfants suivie d'une
tablée d'adultes. Une quinzaine de minutes
avant le service, un homme aux bras forts était
appelé pour piler les patates dans le gros chau-
dron.Aprés, le service commencait : les assiettes
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étaient garnies de dinde, de farce, de paté a la
viande, de ragoiit et de légumes accompagnés
de marinades et de petits pains maison, prépa-
rés sans recette, d'un goiit et d'une texture que
je n'ai jamais encore réussi 4 reproduire.Le des-
sert consistait en tartes aux fruits, tartes au sucre,
gateaux, beignes, créme glacée et jello. J'aimais
tellement les beignes de ma grand-mére qu'il
n'était pas question de gaspiller le peu d'appé-
tit qui me restait en mangeant d'autres desserts.
Elle savait combien j'aimais ses beignes et, cha-
que année, elle m'en enveloppait quelques-uns
dans une serviette de table en me recomman-
dant de les déposer secrétement dans un tiroir
dans sa chambre. [l ne me restait plus qu’a récu-
pérer mon trésor au moment du départ.Une fois
le repas terminé, les hommes passaient au salon
et discutaient de politique ou de sport, un
smononcles amenait les gargcons jouer au hoc-
key & la patinoire du coin pendant que les fem-
mes et les petites filles essuyaient la vaisselle
que ma grand-mére lavait avec une rapidité in-
croyable. Elle fournissait facilement trois
essuyeuses. Ce n'était que vers les 8 heures que
la corvée du souper prenait fin. Les adultes com-
mengaient a jouer aux cartes, les filles jouaient
a des jeux de société, tandis que grand-maman
préparait les friandises. Elle écalait des arachi-
des a la main et y ajoutait un petit peu d'huile et
de sel; ensuite, il ne lui restait plus qu'a offrir
chocolats, arachides, bonbons de couleurs et li-
queurs de toutes sortes. Ce n'est qu'aprés avoir
terminé cette derniére tache qu'elle acceptait
de prendre sa place a une tablée de joueurs de
cartes.

Chaque famille se préparait et célébrait le
temps des Fétes & sa maniére. Parfois, le ré-
veillon se poursuivait jusqu'au lendemain midi.
On se reposait quelques heures et la féte recom-
mencait. Pour le souper de Noél, on mangeait
les restes du réveillon. Un beau-frére m'a ra-
conté que chaque année,sa mére préparait des
petits mokas en assez grande quantité afin que
chacune des familles invitées puisse en recevoir
une boite en cadeau. Les enfants participaient a
cette corvée consistant a faire cuire le gateau,a
le tailler en petits carrés et a glacer chacun des
petits mokas avant de les garnir d'arachides éca-
lées et hachées a la main.Dans plusieurs familles,
on demandait aussi 'aide des enfants pour pré-
parer les beignes ou croquignoles.

Des traditions et des mets d’origine
francaise

Pour nos ancétres, le temps des Fétes com-
mence environ trois semaines avant Noél. Les
méres aidées de leurs filles préparent quantité
de beignes, tartes, gateaux, galettes, ragoiits, pa-
tés a la viande et rotis. On commence par faire
cuire les patisseries et on termine avec les plats
de viande quelques jours avant le réveillon.Une
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bonne partie de ces victuailles sont remisées au
froid dans la laiterie ou dans la dépense en es-
pérant que les plus gourmands n'aient pas l'idée
de voler quelques beignes ou galettes.

Plusieurs mets, comme les tourtiéres, les bei-
gnes, la biiche de Noél et le gateau des Rois sont
faits avec des recettes transmises par nos ancé-
tres francais. Dans La Cuisiniére Bourgeoise da-
tant de 1751, on décrit une recette de tourte trés
semblable & la tourtiére et une recette de frican-
deau (rGti de veau bardé de lard) comme celui
que ma grand-mére préparait. En France, le mot
tourtiére est utilisé pour désigner le contenant
dans lequel on fait cuire la tourte. Ce n'est que
plus tard qu'on emploiera le mot tourtiére
comme nous le connaissons aujourd’hui, c’est-
a-dire pour désigner un mets et non un conte-
nant. Les gateaux aux fruits, les plum-poudings
et les poudings vapeur ont plutét des origines
britanniques.

IL.es premiers habitants de la colonie gardent
les coutumes frangaises pour féter Noél. Aprés la
messe de minuit, sans perdre de temps, on ré-
chauffe ragoiit et tourtiéres et on dresse la table.
Aprés s'étre régalés, on réveillonne en dansant,
en chantant et en se racontant des histoires jus-
qu'aux petites heures du matin.

1La semaine aprés Noél, le curé et ses marguilliers
visitent les paroissiens pour la quéte de I'Enfant
Jésus afin de défrayer les coiits d'entretien du
presbytére. A chaque maison,on ramasse les dons
de tabac, de savon du pays, de laine, de piéces
de viande (souvent le plus beau roti de porc) et
de sucre du pays. Dans plusieurs familles,on sert
des beignes et un petit verre de rhum & mon-
sieur le curé et 4 ses marguilliers. Un petit goii-
ter du méme genre est offert aux jeunes gens de
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4La féte du jour de I'An
chez grand-péres, lllus-
tration de Thérése
Sauvageau, parue dans
Au matin de noire his-
taire. Souvenirs de nos
ancétres. Editions Anne
Sigier, 1992, p. 216.



Pitisseries et biscuits du
temps des Fétes. lllustra-
tion tirée de Old Quebec
Recipes par Brodie et
Harvie Limited.
(Collection de I'auteure).

Les croquignoles. Photo-
graphie tirée de La
cuisiniére Five Roses.
(Collection de I'auteure).

recueillir les dons pour les pauvres.

Au jour de I'An, les enfants re-

goivent la bénédiction pater-
nelle et déballent ensuite leurs
étrennes : bonbons, oranges
et raisins. Plus tard, lorsque le
pére Noél commence a étre
populaire, ces gateries sont
placées dans les bas de Noél
et les étrennes sont de vrais
jouets. Pour les journées ol ils
ont été moins sages, il ont droit
a une «patate» dans le bas de
Noél. A Saint-Siméon, on m'a
raconté qu'on mettait un petit
paté a la viande de la mére
Noél dans le bas des enfants.
Une fois les étrennes distri-
buées, on va diner et souper
chez les grands-parents.

C’est le jour des Rois que pren
nent fin les festivités du temps
des Fétes. L'attrait principal de
cette soirée est le gateau des
Rois; celui ou celle qui trouve

la féve en le mangeant est élu roi

ou reine et tous boivent a sa santé. Lorsqu'on in-
venta le gateau des Rois en Europe au XVI® sié-
cle, il s'appelait le gorenflot, nom donné en
I'honneur du moine qui créa cette patisserie
lorsqu'il travaillait comme patissier au Louvre.
Autrefois, la supérieure de I'Hopital Général de
Québec divisait des gateaux des Rois pour en
donner aux pauvres.

Beignes ou croquignoles?

Comme ces deux patisseries sont assez sembla-
bles,on a souvent tendance a les confondre. Les
beignes ont une forme différente et une texture
plus ferme que les croquignoles. lls sont ronds
avec un trou au centre, tandis que les croqui-
gnoles plus légéres, ont la forme d'une boule,
d’'une branche, d'un rond avec deux incisions
au centre ou encore sont tressées, selon les ré-
gions. Il semble que les croquignoles sont popu-
laires principalement dans les régions du nord
et de I'est du Québec. Le ou la beigne, dont les
deux genres sont acceptés, s'accorde au fémi-
nin principalement dans les régions de la Cote-
Nord, du Saguenay-Lac-Saint-lean, de Charle-
voix, de la Gaspésie et de la Mauricie. Cette
patisserie prend ses origines en Europe au
XIII® siécle et ressemble beaucoup aux beignets
du mardi gras que I'on préparait en Alsace au
XVII® siécle. C'est aussi a cette méme époque
que le mot beigne change pour beignet. Comme
la population du Québec reste isolée de la mére
patrie a la suite de la conquéte anglaise,
on ignore ce changement
=" T etlemotbeigne conti-
b ja . nue d'étre utilisé. La
8. croguignole prend

ses origines en
France au XVI* sie-
cle. Elle est servie
chaude avec du si-
rop d'érable ou sau-
poudrée de sucre.En
lisant cette ancienne
recette d'un manus-
crit de 1858, on cons-
tate que certaines me-
sures sont inexistantes
et qu'il n'y a aucune
directive quant a la fa-
¢on de procéder : Cro-
quignoles de
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premiére classe @ 3 ceufs, 1/2 tasse de sucre,
I tasse de beurre fondu, 1 chopine de lait sur,
soda au besoin, créme de tartre dans la farine.
Seule une patissiére de talent pouvait utiliser
une telle recette.

L.a plupart des livres de cuisine de la fin des
années 1800 et du début des années 1900 pu-
blient des recettes sans mesures pour certains
ingrédients et donnent trés peu d'explications
quant a la fagon de procéder. Ce n'est que plus
tard qu'on observe un changement. On peut le
constater dans le livre La Cuisiniére Five Rose
publié en 1915; les recettes sont plus précises
quoiqu’il manque encore certaines mesures et
températures de cuisson. 4

Pour en savoir plus :

Jean Provencher. Les Quatres Saisons dans la Vallée du St-
Laurent. Montréal : Boréa, 1988,

Thérése Sauvageau.Au matin de noire histoire. Sainte-Foy
Anne Sigier, 1992,

Raoul Lapointe. Des mois pittoresques el savoureux. Fédé-
ration des sociétés d'histoire du Québec.

Anonyme, La Cuisiniére Bourgeoise, Paris : 1751.

Maguelonne
Toussaint-
Samat. Histoire
naturelle ef
morale de la
nourriture.
Paris : Bordas,
1987.

Marius Bar-
beau. Les Sain-
tes Artisanes.
Vol. 2 : Mille
petites adresses.
Montréal : Fides,
1946, 157 p.

Ménagéres de
Saint-Pascal,
Manue! de Cui-
sine Raisonnée.
Saint-Pascal :
L'Action sociale
limitée, 1929.
Livre Culinaire,
Blue Ribbon et
Pure Gold, 1905.

La cuisiniére
Five Roses pour
pain et pdtisse-
rie, publié en
1915.
(Collection de
I"auteure),

(Suite et fin de l'article a la page 38)
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Le succés du passé, le défi de I'avenir!
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Pour célébrer Noél et la Nouvelle Année, je
vous offre trois recettes de mets traditionnels de
nos grand-méres. Le ragoit de poulet et de porc
a un goiit plus doux que s'il est préparé seule-
ment avec du porc. En préparant le bouillon une
ou deux journées a |'avance, on peut dégraisser
celui-ci en le laissant refroidir complétement.
Les carrés aux noix et les croquignoles peuvent
étre préparés a I'avance, mis au froid ou conge-
lés. Pour préparer plus rapidement les croqui-
gnoles, on omet |'étape d'abaisser la pate et de
jeter des boules de pate dans la friture & I'aide
de deux cuilléres. Puisque la friture demande
une attention continue, c'est une bonne idée de
préparer des croquignoles avec un ami ou un
membre de la famille. Pendant qu'une personne
travaille la pate, I'autre peut surveiller la friture.

RAGOUT DE POULET ET DE PORC

3 Ib environ poulet 11/2kg
2 Ib environ pattes de porc 1 kg
1 gros oignon 1
Sel et poivre
21b porc haché 1 kg
1 petit oignon haché finement 1
1/4de c.athé cannelle moulue 1 ml
1/3 de tasse eau froide 90 ml
2¢c. Athé sel 10 ml
1c. athé poivre 5ml
1 tasse de farine 250 ml
1. Placer le poulet entier et les pattes de porc dans une

grande casserole et recouvrir d’eau froide. Amener & ébul-
lition et écumer. Ajouter le gros oignon entier et mijoter
pendant une heure. Enlever le poulet et continuer la culs-
son pendant encore une heure ou deux jusqu'a ce que la
chair du porc se détache facilement des os. Remettre le
poulet dans le bouillon, amener & la température de la pidgce
et placer la casserole au réfrigérateur. Avant de continuer
A préparer le ragoiit, enlever la couche de gras qul s'est
déposée sur le dessus, mettre le ragodit & chauffer et reti-
rer les viandes aussitot que le bouillon est liquéfié,

4 5 Désosser le poulet et les pattes de porc et réserver
au réfrigérateur.

3. Méler le porc haché, I'olgnon haché, le sel, le pol-
vre, la cannelle et I'eau. Fagonner en boulettes. Amener le
bouillon & ébullition et ajouter les boulettes une & une au
bouillon. Mijoter pendant 30 minutes,

4. Pendant que les boulettes de porc mijotent, placer
la farine dans un poélon de fonte et griller & feu assez
élevé en brassant constamment avec une fourchette jus-
qu'a ce gue la farine soit un peu plus péle que la couleur
du beurre d’arachide.

5. Lorsque la farine grillée est refroidie et les boulet-
tes cultes, diluer la farine dans I'eau froide et verser en fi-
let dans le ragoiit. Cuire pendant 10 minutes. Si la sauce
n'est pas assez épaisse, diluer un peu de fécule de mais
dans I'eau froide et ajouter au ragoiit. Laisser mijoter quel-
ques minutes pour obtenir une belle sauce. Répéter cette
opération & nouveau si nécessaire. Ajouter la chair du
poulet et des pattes de porc et réchauffer avant de servir.
Servir le ragoiit avec des pommes de terre bouillies et des
betteraves au beurre.

CARRES AUX NOIX

1/4 de tasse beurre 60 ml
1/2 tasse sucre 125 ml
1 gros ceuf 1
1 1/2 tasse farine tout-usage 375 ml
1/2 ¢. A thé sel 2 ml
1 c. &thé poudre & pite 5ml
1/2 tasse lait 125 ml
1c. athé vanille 5 ml

GARNITURE DU CENTRE

1 1/2 c. & soupe beurre 22 ml
11/2 c. & soupe farine 22 ml
1/2 tasse cassonade 125 ml
1/2 tasse noix hachées 125 ml
GLACAGE AU SUCRE A LA CREME
3 c. & soupe beurre 45 ml
1,2 rasse cassonade 125 ml
3 c. & soupe lait 45 ml
1 1/2 tasse sucre & glacer 375 mi

1. Chauffer le four & 350°F (180°C). Battre le beurre et
le sucre jusqu'a consistance homogéne,

2. Incorporer I'ceuf et la vanille et bien battre. Méler la
farine, le sel et la poudre a péte et ajouter au premier mé-
lange en alternant avec le lait. Battre jusqu’a consistance
homogéne, pas plus.

3 Pour préparer la garniture, mélanger la cassonade
et la farine et incorporer e beurre A I'aide de deux cou-
teaux ou d'un mélangeur de pate i tarte. Ajouter les noix.
Cette opération peut &tre faite au robot.

4. Graisser un moule carré de 8 pouces. Etendre a la
cuillére environ la moitié de la pite. Recouvrir de la garni-
ture et ajouter le reste de la péite en I'étendant avec le dos
d'une cuillére. Il se peut qu'il ne soit pas possible de cou-
vrir toute la garniture. Ceci n'affecte en rien la réussite de
la recette,

5. Cuire au milieu du four pendant 30 minutes jusqu'a
ce qu'un cure-dents inséré au centre en ressorte propre.
6. Une fois refroidi, étendre le glagage au sucre i la créme,
couper en carrés et remiser dans une bofte hermétique.
7. Pour préparer le glagage, faire fondre a feu doux le
beurre, la cassonade et le lait. Ajouter le sucre & glacer et
bien méler jusqu'a consistance onctueuse, Etendre immé-
diatement sur les carrés,

i ]l',_:l[ IGNOLES

3 euis 3
(les blancs séparés des jaunes)
1 tasse lait 250 ml
4 c. 4 soupe beurre ramolli &0 ml
1 tasse sucre 250 ml
4 tasses farine 11
3 c athé poudre & pite 15 ml
1/4 de c. Athé muscade moulue 1 ml
Huile pour la friture

1. Battre les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu's ce que
le mélange soit mousseux et épais.

2. Incorporer le beurre.

3. Dans un bol propre sans trace de gras et avec des balt-
teurs propres, ajouter une pincée de sel aux blancs d'ceufs
et battre en neige jusqu'd ce qu'll y ait des pics mous. In-
corporer les blancs au premier mélange en pliant & 'aide
d'une spatule jusqu'a consistance homogéne, pas plus.

4.  Méler farine, poudre & pite et sel. Incorporer au mé-
lange en alternant avec le lait, en travaillant toujours avec
la spatule jusqu'a consistance homogéne. On peut faire frire
des boulettes de péte ou abaisser un tiers de la pate a la
fois sur une surface trés généreusement enfarinée et sau-
poudrer le dessus de farine avant d'étendre & 1/4 de pouce
(1 em). Tailler en rondelles ou carrés dans lesquels on fait
deux incisions au centre ou tailler en lisiéres et former des
tresses en scellant bien les bouts. Pour les boules de pate,
prendre des culllerées de pite et les jeter dans I'huile en
poussant avec une autre culllére tout en faisant attention
de ne pas faire éclabousser I'huile chaude,

5. Dans une casserole profonde ou une friteuse, chauffer
environ 3 pouces (8 em) d'hulle végétale jusqu’a 360°F
(184°C) et faire frire 2 ou 3 croquignoles & la fols selon la
grosseur. Retourner les croquignoles une fois durant la
cuisson. Les crogquignoles sont prétes lorsqu'elles sont
brun doré. Egoutter sur du papler brun ou des essule-tout.
Pour déguster, saupoudrer de sucre & glacer ou arroser les
croquignoles chaudes de sirop d'érable.

Micheline Mongrain-Dontigny est auteure
de La Cuisine Traditionnelle de Charlevoix
et 150 Recettes pour le Saguenay-Lac-St-Jean
aux Editions La Bonne Recette.
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