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EN ACADIE

«BATTRE LA VIEILLE ANNEE»

PAR JEAN-CLAUDE DUPONT

e 3] décembre et le Premier de 'an
étaient Un passage calendaire important au
sein de la société traditionnelle. Comme
ailleurs au Canada francais, en Acadie, ce
moment était souligné par des rencontres en-
tre parents et amis et l'occasion de repas et
de divertissements.

Dans les années 1950, ces activités compre-
naient encore des gestes et des comporte-
ments magico-religieux destinés i préserver
les humains et les animaux de maladies et
autres malheurs. Aussi connaissait-on des
facons de s'assurer que la nature soit bien
disposée a I'égard de la famille.

Dans les différentes régions de 1'Acadie des
Provinces maritimes, dans les années 1970,
des personnes agées se rappelalent encore
avoir participé aux fétes de la Saint-Sylvestre
et du jour de 'An a la maniére ancienne,
c'est-d-dire en «battant la Vieille Année» ou
en «courant le cul de 'an».

«BATTRE LA VIEILLE ANNEE» OU
«COURIR LE CUL DE L’'AN»

Le soir du 31 décembre, chez les anciens Aca-
diens, on fétait la Saint-Sylvestre en «courant
le cul de 'an». A cette occasion, les fétards
wenterraient I'année» en la frappant a coups
de baton. Ils tachaient de détruire les mau-
vais génies de 'année qui se terminait et sol-
licitaient la protection des esprits pour s'atti-
rer du bonheur durant 'année nouvelle.

La soirée se passait dans la gaieté; on tirait
au poignet et a4 la jambette, on se racon-
tait les mauvais tours joués i des conci-
toyens pendant 'année, tout en prenant des
upetits coupsy de moon shine ou de crack corn
beer, des boissons alcooliques de fabrication
domestique.

Puis, vers dix heures, ¢'était le temps de con-
sommer des mets traditionnels associés a
cette féte, entre autres, de la nourriture com-

]

Dans les années 1930,

de belles .-\r.'udiu]_'lnvﬁ i
travaillent aux Etats-Unis
ape croient plus au pére
Noélle Carte de veeux.
{Archives de 'nuteur),
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portant de la rapure de patate crue sous dif-
férentes formes.

Les poutines rapées

Dans le sud du Nouveau-Brunswick, on parle
généralement de poutines rapées. Selon le
pére Clément Cormier, il s’agirait proba-
blement d'un mets allemand adapté par
les Acadiens. (Pére Clément Cormier, «La
poutine rapée, aux yeux de 'histoire», dans
Revwue de la Société historique acadienne,
n’1, 1961: 28 a 33).

Pour huit a dix personnes, prendre une dou-
zaine de patates, en raper quatre crues et
faire cuire les autres et les piler ensuite. Re-
tirer le jus de la rapure des patates crues et
la mélanger avec les patates pilées en ajou-
tant un peu de sel. Faire des boulettes de pa-
tate et insérer dans chacune des cubes de
lard salé cru. Faire bouillir pendant une
heure et demie dans de I'eau salée, Les bou-
s - gluantes appelées poutines sont consom-
seir du 31 décembre, " s o
jour de Ia Saint-Sylvestre, Mées chaudes et enrobées de mélasse.
un homme déguisé en

frapper e e e Y0 On avait Ihabitude de cacher dans les boulet-
de la maison, (Jean-Claude  tes des boutons de différentes couleurs revé-
D“W"t-dﬂ“’f"-‘““ﬁ ﬁ{:ﬁm;'f;' tant diverses significations pour ceux qui les
PR Qe EINES, Fi {3 I = s

Janmée Quéhes, Editions  d6COUVTaient, par exemple, amour, richesse,

GID, 2002, p. 37).  célibat, prétrise, etc.
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Le paté a la rapure ou rapure pie

Le paté a la rapure de la Nouvelle-Ecosse
aussi appelé rdpé ou rapure pie prend la
forme d'un pouding ou d'un paté chinois. On
le prépare ainsi :

Piler quatre patates dans leur eau de cuisson
et mélanger cette pate avec la rapure crue de
douze patates. Ajouter a cette préparation des
cubes de viande de porc ou de poulet et assez
d'eau pour faire une péte légére. Etendre dans
une casserole et faire cuire pendant une quin-
zaine de minutes, ou jusqu'a épaississement.
Mettre du sel au besoin et faire griller en
crotte dans le four pour servir ensuite a la
maniére de pointes de tarte ou de galettes.

A la Baie-Sainte-Marie, en Nouvelle-Ecosse,
la viande était souvent remplacée par du
poisson, particulierement de la morue séche
salée, ou par des moucles, soit des moules, s'il
g'en trouvait 4 ce moment.

Le rapé a la viande boucanée

Le rapé a la viande boucanée prenait aussi le
nom de chiard 4 la viande boucanée dans les
villages cotiers du Nouveau-Brunswick et aux
alentours de Memramcook. Il se consommait
surtout & I'époque ol les gens conservaient de
la viande fumée séche a longueur d’année :

On étend d’abord des tranches d'un quart de
pouce d'épaisseur de viande boucanée dans le
fond d’'une casserole apres les avoir fait re-
poser dans de l'eau chaude. On recouvre la
viande de patates rapées crues et on jette sur
le tout des petits morceaux de viande fumée.
Une fois salée et recouverte de tranches de
viande fumée, la préparation est mise au
four. Dans certaines régions, on recouvre le
tout d'une abaisse de pate. Ce mets se sert a
la fagon du paté a la viande.

La poutine en sac :

Vers la fin du repas, 'arrivée des patisseries
et du sucrage était toujours attendue, surtout
la poutine en sac.

Il s’agit d'étendre de la pate et de la découper
en quatre grosses galettes carrées sur les-
quelles on dispose des morceaux de pommes
séchées et des raisins secs, ou de la confiture
de fraises, ou de framboises, ou de bleuets.
On reléve les coins des galettes pour recou-
vrir la confiture et on enveloppe cette patisse-
rie en lui dennant la forme de boule dans un
sac de coton blane. Attacher ensuite le sac et
le faire bouillir pendant deux heures dans un
chaudron fermé. Une fois cuite, chaque bou-
lette est développée et tranchée en rondelles.



Ajouter de l'eau bouillante pour éclaircir la
préparation et laisser bouillir pendant quel-
ques minutes.

LA MISE A MORT
DE LA VIEILLE ANNEE

Lorsque la fin du repas arrivait, la gaieté fai-
sait place peu a peu a une tranquillité rela-
tive; chacun se préparait a «la mise a mort de
la Vieille Année» qui n'allait pas tarder a se
manifester.

Tout juste un quart d’heure avant minuit, on
entendait soudain des bruits sourds au de-
hors : quelqu'un commengait a frapper contre
les quatre coins de la maison a grands coups
de «palette a cochonn», C'était un jeune homme
déguisé en vieille femme, qu'on appelait «la
Vieille Annéen, et qui s'efforgait de faire sur-
gir de la poussiére des murs de la maison.

|
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Aprés un moment, les bruits annoncaient
I'approche du visiteur vers la porte d'entrée
qui s'ouvrait alors pour laisser apparaitre
la «Vieille Année». Aussitot, les jeunes gens
de la féte se jetaient sur celle qui se défen-
dait de toutes ses forces pour ne pas se lais-
ser enlever sa «palette a cochon», car tous
voulaient s'approprier cet objet pour tuer la
femme et s'assurer ainsi d'une bonne et
heureuse année et le paradis a la fin de
leurs jours.

Au nord du Nouveau-Brunswick, aprés s'en
étre pris a la Vieille, il était chanceux, pour
les participants, de se faire tuer eux aussi a
coups de baton.

Aux iles de la Madeleine, a l'occasion de la
soirée destinée a «courir le cul de I'an», des
jeunes gens se déguisaient et enroulaient
T'un d'eux avec de la ligne de péche, puis ils
le trainaient de force avec eux, faisant s
blant de le battre. (Anselme Chiasso
vie populaire des Maa’e!mots. Centre d’

ter, au nord du
les pécheurs
avant minuit, le chef de
t debout dans 'embra-
erte, tirait trois coups

terre- neuv1ens

famille, en se Iﬁa
sure de la porte's
de fusil dans les

Ailleurs, dans des villages cétiers du Nou-
veau-Brunswick, les jeunes filles qui vou-
laient se marier durant 'année sortaient a
minuit sonnant «balaver la stepr de la porte
d'entrée de la maison, ce qui avait alors pour
effet de faire apparaitre leur futur mari.
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Les catins de pate faisaient
bien plaisir aux petites filles
le matin du jour de I"An.
{Archives de 'nuteur).
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Dans les années 1925,
saint Nicolas et le pare
Noél se rencontrent,
tantdt & No@l, tantdt
au jour de U'An, Mais
I'enfant Jésus visite
encore certains foyers.
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{Archives de l'auteur),

Image d'Epinal
et carte de veeusx.

A Bouctouche, on g'assurait d'une année sans
manquer d'argent si, avant minuit, on allait
cacher dehors un petit sac de cents noires
gu'on retournait chercher lorsque la Vieille
Année avait été tuée.

FETER LE JOUR DE L'AN

Le matin du jour de I'An, il faut surveiller la
premiére personne qui franchira le seuil de la
porte, puisque c'est ce qui décidera si le bon-
heur jaillira sur la demeure I'année durant.
Le meilleur augure est celui de I'entrée d'un
garcon agé de moins de douze ans, soit une
personne qui n'a pas encore «connu le péché».
Les anciens du comté de Kent, au Nouveau-
Brunswick, faute d'un jeune garcon, e con-
tentaient de la venue d'un homme d’age miir,
mais surtout pas de la visite d'une femme qui
n‘apporte que de la maladie et parfois méme
la mort, ou d'un vieillard aux cheveux blancs
qui fait entrer la malchance dans la maison.

Ce matin-la, les gens ages se souviennent
que jadis on attirait dans les maisons les pe-
tits gargons du voisinage en leur offrant des
bonbons. Les femmes, elles, n'entraient pas
les premiéres dans 'église. A Memramcook,
les femmes pouvaient quand méme s'attirer
de la chance en étrennant a I'église une piéce
de vétement neuf le Premier de l'an.
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Il semble que la bénédiction paternelle était
peu répandue chez les Acadiens. A Shippagan,
on se souvient que le plus vieux des gargons
demandait la bénédiction et que le pére sou-
haitait surtout a ses fils célibataires de se
trouver une femme durant 'année. Dans la
région du Madawaska, il y avait des péres de
famille qui tracaient une croix sur le front de
leurs enfants, sans faire de souhaits. Plus
souvent, les souhaits du jour de I'An concer-
naient la «bonne santé et 'arrivée d'un en-
fant dans le courant de 'année»,

Le soir du jour de I'An était le moment de féter
et de consommer du vin de bleuet, de betterave,
ou de pissenlit et de savourer des mets tradi-
tionnels régionaux, particuliérement des
fricots, des pates en pate et des bourriques
du pécheur.

Le fricot du Cap-Breton

Un mets traditionnel du jour de I'An était
le fricot. En Nouvelle-Ecosse, ou 1'on se
transmettait la recette, il était ainsi préparé :

On recouvre d’eau un poulet salé et on ajoute
des oignons et de la sarriette. Compléter
d'une livre et demie de viande maigre, soit
des cubes de beeuf ou d'agneau, ou les deux
viandes a la fois. Ajouter de la farine grillée.



Lorsque le poulet est tendre, on le recouvre
de tranches de patates et de galettes de pate.
11 s'agit ensuite de faire cuire la préparation
sur le poéle pendant une vingtaine de minu-
tes dans un chaudron fermé.

Cette maniére de préparer un fricot semble
assez répandue en Acadie.

Le fricot de Moncton

Un fricot acadien de la région de Moncton, au
Nouveau-Brunswick, s'apparente plutot a un
ragoit & la viande de liévre, de porc ou de
beeuf. La viande utilisée dépend de la saison,
car ce mets se consomme aussi en d'autres
temps. Généralement, en automne et en hi-
ver, on prend de la viande de lievre, période
ou l'on attrape les liévres au collet. L'hiver,
c'est aussi la saison de la viande de porc, tan-
dis qu'au printemps et en été, on dispose sur-
tout de viande de beeuf,

Il s’agit de faire bouillir des cubes de viande
assaisonnée d'oignon pendant une heure
et d’ajouter une sauce a la farine grillée.
On ajoute ensuite des tranches épaisses de pa-
tates, de carottes et de navets, et I'on prépare
des péites en forme de galettes (sans sucre) que
l'on jette sur le dessus de la préparation. On
cuit pendant une heure et demie a feu moyen.

La péate en pate

La pate en pite est un autre mets principal a
base de viande ou de poisson souvent préparé
pour le repas du jour de I'An :

On commence par mettre un premier rang de
tranches de patates dans le fond d'un chau-
dron de fonte, puis on ajoute un rang de mor-
ceaux de viande de porc, de beeuf ou de mo-
rue. On recouvre d'un autre rang de patates
et d'oignons, puis on sale et on poivre au
gout. Des laniéres de pate viennent s'ajouter
sur la préparation. Recouvrir d'eau chaude
et cuire pendant quatre heures dans un
chaudron fermé sur le poele.

Le mioche

Tous ne disposaient pas de viandes fraiches;
le mioche pouvait alors satisfaire les moins
nantis. Les résultats dépendaient surtout des
secrets de la préparation et de la cuisson :

Dans un méme chaudron, faire cuire des
tranches de navets et de patates, les piler et
les mélanger ensemble lorsqu'elles sont bien
cuites tout en conservant un peu du liquide
de cuisson pour constituer une préparation
épaisse. Faire rotir des «grillades de lard»,
soit des tranches de viande de porc salée

ayvant encore la couenne et ajouter des ron-
delles d'oignon réties. Mélanger le tout et
faire cuire sur le poéle dans un chaudron de
fonte jusqu'a ce que le mets «prenne» ou «colle
au fond», pour former un hachis roti que 'on
mange avec des betteraves vinaigrées.

Dans la région du Témiscouata, au Québec,
ol 'on «s'arrachait plus difficilement la vie»
gu'en bordure du Saint-Laurent, ce mets pre-
nait le nom de «patates & Barnard».

=

Saint Sylvestre, pape

et protecteur des Animaux.
En France, sa fite, le 31
dépembre, était loccasion
die chants, de danses et de
cris. (P. Barret et al.
Almanach de la mémoire
ef des coutumes. Paris,
Hachette, 1980, p. 366),
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La bourrique du pécheur

Le repas principal du jour de I'An se termi-
nait souvent par la consommation de la bowr-
rique du pécheur, un dessert populaire aussi
durant I'année, mais toujours apprécié par
«la visite». La préparation est la suivante :

La pate étendue en abaisse est beurrée et re-
couverte de sucre d'érable ou de cassonade,
ou de mélasse coupée d'eau, puis saupoudrée
de muscade. Aprés avoir enroulé la pate, on
la découpe par rondelles d'un pouce et demi
d'épaisseur. On étend ensuite ces galettes
dans une casserole et on couvre d'une tasse
d’eau chaude et d’'une tasse de sucre blane,
puis on met au four et on attend qu’il se
forme une crotite sucrée sur les patisseries.

Les catins de pate

Dans les années 1940, selon la coutume le
matin de Noél les petites filles trouvaient
dans leur bas une catin de pate. Plus ancien-
nement, c¢'était plutot au jour de 'An qu'on
donnait cette patisserie.

Ce biscuit en forme de poupée de huit a dix
puuoea de longueur pouvait étre garm de su-
. La pate, semblable a celle du
u des galettes blanches, pouvait
» des raisins secs ou des petits
s m&ﬂes des bleuets, ete.

ard, les catins étaient

3 Couthes, au Québec,
ables se nommaient des

mmtmhmmm des fétes sans faire
: ine sucrerie aussi appelée «tire
se de sucre blanc et de créme.

CONCLUSION

es du cycle calen-
e avec les colons

: " siécles existaient
2, en Espagne et ailleurs
de comportements issus
sque pai nne véhiculés par les cultures
indo-européennes, puis adaptés un peu par-
tout dans le monde. (B. de L'lsle. Fiewr dic-

Les pratiques tra
daire passées en

tons de nos campagnes. Paris, Editions de la
Toison d'Or, tome 2, 1952. p. 273-274).

En Acadie, le rituel de la Saint-Sylvestre dif-
férait de celui encore joué en France au début
du XX siécle. La-bas, pour attirer la protec-
tion sur les animaux et les arbres du verger,
les garcons se promenaient avec des chiffons
enflammeés au bout d'un baton pour faire fuir
les malédictions de 'année qui finissait.

Les Acadiens ont plutot transformé le rituel
en saynéte comique destinée a attirer la joie
et la prospérité dans la famille et la commu-
nauté. (P. Barret et al. Almanach de la mé-
moire et des coutumes. Paris, Hachette, 1980.
p. 366).

Une adaptation comique semblable, «battre
la Vieille Annie», pratiquée chez les Beauce-
rons, au Québec, ne fétait plus I'année, mais
plutot une vieille femme nommée Annie.
Cette activité qui avait encore lieu, au milieu
du XX siécle, laissait tomber les aspects de
protection pour ne conserver que la partie di-
vertissement,

Dans des milieux francophones de la région
d'Albany, Etat de New York, ou l'on retrouve
nombre de descendants d'origine francophone
venus du Québec et de I'Acadie, dans la se-
conde moitié du XIX® siécle, ces gens n'ont
plus souvenance des pratiques de la Saint-
Sylvestre, selon des enquétes faites en 1988,

En Acadie, les pécheurs exposés aux dangers
de la mer sont plus enclins que les agricul-
teurs et les bucherons, par exemple, a respec-
ter les tabous et a préter foi aux bons ou
mauvais augures véhiculés par les anciens.

D’ailleurs, comme ces comportements visant
a la conservation des pratiqgues magigues ne
portaient pas ombrage aux croyances du ca-
tholicisme, les curés ne s’y objectaient pas.
En fait, le malin, les fantomes, les punitions
et les récompenses, la disette et I'abondance,
relévent aussi bien de la magie que des
croyances religieuses,

Dans les milieux minoritaires, les traditions
du rituel de la vie et du cycle calendaire, soit
des témoignages de la culture spirituelle, fu-
rent aussi considérées comme faisant partie
du patrimoine national, ce qui concourut a
leur préservation. @

]

Jean-Claude Dupont est ethnologue. 11 est
lauteur de 7raditions populaires acadien-
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