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Originaires des Grands Lacs, plus particuliére-
ment de la Baie Georgienne, les Hurons-
Wendat sont venus s'installer dans la région de
Québec en 1650. Le nom de Huron leur a été
donné par les Européens du fait de leur coiffe
en forme de hure, tandis que Wendat, « les
gens de I'ile », est le nom sous lequel ils se
sont toujours désignés en référence a leurs ori-
gines. La nation Wendate a connu une période
des plus prospéres lorsqu'elle était au centre
des échanges entre Européens et Amérindiens
et comptait une vingtaine de villages pour ses
40,000 membres répartis en quatre clans :
ceux du chevreuil, de la pierre, de I'ours et de
la corde. Décimés plus tard par les maladies et
les guerres entre nations, les Hurons-Wendat
d’aujourd’hui sont les descendants du clan de
la corde qui, forts de leur puissant héritage cul-
turel, ont particuliérement a coeur de dévelop-
per leur savoir-faire de fagon moderne, tout en
préservant leurs traditions.

Il reste une seule communauté huronne dans
tout le Canada, celle de Wendake, ancienne-
ment appelée Village-des-Hurons et établie
depuis 300 ans dans la banlieue de Québec. La
résident quelque 1,277 Hurons-Wendat, sur les
2,975 que compte la nation aujourd'hui. Méme
si certains tentent de faire revivre leur langue
ancestrale, les Hurons parlent avant tout le
francais.

La communauté de Wendake dispose de nom-
breux attraits touristiques, comme son église
classée monument historique, ses maisons
Nouvelle-France et son village traditionnel
reconstitué. La valorisation du patrimoine
Huron-Wendat, appuyée par le développement
du commerce et de |'artisanat, atteste du dyna-
misme ancestral de ces gens d'affaires amérin-
diens.

Membres de la « Confédération des Cing
Nations iroguoises », les Mohawks formaient
une nation puissante, dont la force s'appuyait
sur une organisation sociale trés structurée et
une tradition sédentaire empreinte  spiritua-
lité. Leurs territoires s'étendaient sur une gran-
de partie de la Nouvelle-Angleterre.
Aujourd'hui, ils se situent entre le Québec,
I'Ontario et I'Etat de New York. Malgré la proxi-
mité et I'influence des villes environnantes, les
Mohawks ont su garder leurs valeurs tradition-
nelles bien ardentes, tout en assumant la ges-
tion de leur éducation, de leur santé et de leur
service de police. Leur habileté légendaire a
travailler en hauteur, sur des chantiers de grand
pont ou de gratte-ciel, est une réalité encore
bien vivante aujourd'hui.

Sur le plan démographique, la nation mohawk
arrive en ftroisiéme position parmi les
Autochtones du Québec, avec ses 11,155
membres. La grande majorité d'entre eux rési-
dent dans les 3 communautés mohawks de
Kahnawake, Akwesasne et Kanesatake. La
langue mohawk est parlée par 15% de la
population. L'anglais reste habituellement le
plus employé.

Sculpteurs et artistes peintres renommeés, les
Mohawks sont aussi reconnus pour leur joaille-
rie et leur vannerie. Chacune de leurs commu-
nautés, situées dans la grande région de
Montréal, accueillent de nombreux visiteurs
venus retracer |'histoire de la nation et admirer
le travail de ses artisans, comme les vétements
de peau richement décorés de bijoux en
argent, ornés de perles ou de sculptures en
pierres iroquoise.

Au Canada, les Inuits occupent les terres éloi-
gnées de I'Arctique, du Détroit de Béring jus-
qu‘au Groenland. Au Québec, leur pays ances-

tral s'appelle Nunavik, « la trés grande place
ol l'on vit », situé au nord du 55e paralléle,
entre la Baie d’Hudson et le Labrador. Peuple
courageux et habile, les Inuits ont adapté
depuis des millénaires leur mode de vie et leurs
coutumes — alimentaires, vestimentaires et
sociales, notamment — aux rigueurs du climat
ainsi qu'a une faune et une flore bien spéci-
fiques. En signant, en 1975, avec le gouverne-
ment la Convention de la Baie-James et du
Nord québécois, les Inuits ont donné le coup
d’envoi de leur essor économique. Aujourd’hui,
ils prospérent particulierement dans les
domaines du transport aérien et de I'alimenta-
tion, notamment dans le commerce internatio-
nal du caribou et de 'omble chevalier. Leurs vil-
lages nordiques se sont modernisés, sous
I'impulsion de nouvelles institutions inuites.

Inuit, qui signitie « homme, étre humain », est
désormais le terme a employer pour désigner
ceux que 'on appelait autrefois Esquimaux, «
mangeurs de viande crue ». lls sont 9,915
Inuits a vivre majoritairement dans les 16 vil-
lages du Nunavik. Une soixantaine d'entre eux
sont établis & c6té de Chisasibi, un village cri
de la Baie-James. Tous parlent l'inuktitut, leur
langue ancestrale. Ils maitrisent également
I'anglais et, de plus en plus, le frangais.

Inspiré de légendes et de coutumes encore trés
vivantes, comme les danses et les chants tradi-
tionnels, I'art inuit fascine. Les sculptures
inuites taillées dans la stéatite (pierre de
savon) de méme que les gravures sont trés
appréciées des collectionneurs et des galeries
d'art du monde entier. Les vétements en peau
et les broderies témoignent également de I'in-
géniosité et du talent artistique de ce peuple
enraciné dans sa culture.
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Voici une recette proposée par le médaillé d’or
des Olympiades culinaires mondiales, le chef
Andrew George fil, de la Premiére nation
Wet'suwet'en, en Colombie-Britannique:

Vous aurez besoin des ingrédients suivants :

o 1 litre (4 tasses) de farine tout usage

e 25 ml (2 cuillerées a table) de poudre & pate
o 5 ml (1 cuillerée a thé) de sucre

e 2 ml (1/2 cuillerée a thé) de sel

2 ml (1/2 cuillerée & thé) de gras de bacon
ou de lard

o 500 ml (2 tasses) d'eau ou de lait

Voici ce que vous devez faire :

Dans un grand bol, mélanger la farine, la
poudre a péate, le sucre et le sel.

Faites fondre le gras dans une poéle a frire
moyenne en fonte, et ajoutez I'eau ou le lait.
Versez le tout dans le mélange de farine et
mélangez complétement a ['aide d'une fourchet-
te. Si la pate est trés sache, ajoutez de I'eau.
Videz la pate sur une surface enfarinée,
Pétrissez-la durant au moins 3 minutes, jusqu'a
ce qu'elle soit ferme au toucher et que le gras
soit mélangé uniformément.

Mettez la pate dans la poéle a frire et aplatis-
sez-la pour obtenir une épaisseur de 2 cm
(3/4").

Donnez des coups de pointes de fourchette sur
toute la surface.

Faites cuire le bannock au four & 180 degrés
Celsius (350 degrés Fahrenheit), de 45 minutes
a 1 heure, jusqu'a ce que la surface devienne
dorée.

Servez le pain chaud. Vous pouvez le recouvrir
de beurre ou de confitures.

So'h ga nec kewh dalht ! (Bon appétit! en
wet'suwet'en)

e 1 litre (4 tasses) de farine

® 25 ml (2 cuillerées a soupe) de poudre a pate
10 ml (2 cuillerées a thé) de sel

375 ml (1 1/2 tasses) d'eau

o 5mi (1 cuillerée a thé) de sucre (au godt)

Préparation :

Mélanger la farine, le sel et la poudre a pate
dans un plat creux et faire un puit au centre.
Ajouter I'eau dans le puit.

Avec une cuillére, ramener progressivement et
en tournant la farine dans le puit pour bien
mélanger farine et eau.

Pétrir la pate avec les mains en la saupoudrant
légérement de farine et faire une belle boule.

Abaisser la pate a environ 4 cm (1 1/2 pouces).
Chauffer le four & 200°C (400°F).

Réchauffer au four une plague a biscuits et y
déposer la pate.

Cuire environ 30 minutes et servir.

La nourriture des gens de d'autres pays du
monde peut nous sembler bien différente.
Toutefois, si I'on songe a ce que mangent les
résidents de certaines régions cotiéres du
Canada, par exemple des huitres crues, cela
peut nous paraitre tout aussi différent.

Alors que vous mangez un hamburger avec des
frites, il se peut que les Inuits de |'Arctique cana-
dien mangent du caribou ou de I'omble cheva-
lier, un poisson du Nord. Il n'y a pas si long-
temps, les Inuits vivaient des produits de la terre
et des eaux. Méme si bon nombre d'Inuits,
jeunes et moins jeunes, continuent de se nourrir
d'aliments traditionnels, ils ne sont plus en
mesure de vivre uniquement des produits de
leurs terres.

Le régime traditionnel des Inuits était a la fois
sain et unique en son genre. Personne d‘autre,
pas méme les gens des Premiéres nations du
Sud, ne mangeait les mémes aliments préparés
de la méme facon. Le régime des Inuits leur
procurait tout ce dont ils avaient besoin pour
survivre dans I'un des climats les plus froids de
la planéte, mais son importance ne se limitait
pas a I'aspect alimentaire. Le gibier leur four-
nissait également les matériaux nécessaires a
la confection des vétements, des tentes, des
kayaks, des cordes d'arc, des cordes de harpons
et des outils. Les chasseurs utilisaient tout ce
qu'ils pouvaient de ["animal.

Au cours des longs hivers sombres, qui durent
plus de 6 mois, les Inuits n'avaient ni fruits ni
légumes a se mettre sous la dent. L'été, ils pou-
vaient cueillir des baies sauvages, mais en
hiver, les vitamines et les minéraux provenaient
d'une seule source : les viandes qu'ils man-
geaient fraiches ou congelées, la cuisson rédui-
sant leur teneur en vitamines et en minéraux.

De nombreux aliments, comme I'ombie cheva-
lier, un poisson de la famille du touladi, se man-
geaient souvent congelés. L'omble congelé
demeure un mets populaire, mais les gens font
maintenant souvent cuire leurs viandes tradi-
tionnelles en y ajoutant des éléments importés :
des herbes, des sauces et des épices. Ces ajouts
n‘ont pas vraiment contribué a améliorer le
régime des Inuits; ils I'ont simplement transfor-

mé. Les gens des collectivités éloignées se nour-
rissent plus d'aliments traditionnels que ceux
des centres urbains; les gens de plus de 40 ans
en consomment plus que les jeunes et les
hommes en consomment plus que les femmes.

Dans le Sud du Canada, le régime habituel fait
que de plus en plus de Canadiens souffrent
d’embonpoint et s'exposent a des problémes de
santé comme les maladies cardiaques. La plu-
part des viandes d'animaux sauvages consom-
mées dans le Nord contiennent moins de cho-
lestérol que le boeuf et le port de nos élevages
commerciaux. En consommant de |'omble che-
valier, les Inuits ont également réduit les risques
de probléemes cardiaques, grace aux acides gras
que contient le poisson frais. Les bienfaits de
I'alimentation traditionnelle inuite pour la santé
ne se retrouvent pas dans les aliments en
conserve ni dans les aliments transformés,
méme si ces produits font maintenant partie du
régime des résidents du Nord. L'autre raison
pour laquelle les produits des marchés d'ali-
mentation ne constituent pas la solution idéale
aux problémes de santé et de nutrition est le
co(t. Les aliments achetés au marché d’alimen-
tation coltent trés cher, car ils doivent &tre
expédiés par avion-cargo ou par bateau durant
les mois d'été. Habituellement, if faut débourser
4,50% pour un litre de lait, de méme que pour
une douzaine d‘oeufs, et prés de 6,75$ pour un
sac de sucre de 2 kilos. Ces prix sont trés élevés
comparativement a ceux de votre région.

Méme si de nombreux jeunes résidents du
Nord aiment le macaroni au fromage, les ham-
burgers et les craquelins, le caribou, le phoque
et d'autres viandes de gibier figurent toujours
en téte de liste de leurs aliments préférés. Un
aliment traditionnel qui est encore trés popu-
laire aujourd’hui est le muktuk, fait avec la
peau et la graisse de la baleine. Le muktuk est
riche en vitamine C, élément inestimable dans
une région ou les fruits et les légumes frais
sont difficiles a trouver.

Le phoque a toujours constitué I'élément premier
du régime alimentaire nordique. D"autres espéces
de gibier, comme le ligvre arctique, le boeuf mus-
qué, I'ours, le morse, I'cie sauvage et le lagopéde,
ajoutent de la variété ainsi que d'autres vita-
mines et minéraux essentiels. Le bref été arctique
est propice a la récolte des palourdes et d'autres
fruits de mer, ainsi qu'a la cueillette des baies de
Baffin (semblables aux framboises), des milres,
des canneberges et des bleuets.

La chasse, la péche et la cueillette permettent

aux Inuits d'entretenir avec la terre le méme
rapport étroit que leurs ancétres.

Référence : Affaires indiennes et du Nord Canadien.
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1 sédentarisation des Amérindiens du

vord ainsi que des Inuits est trés
récente. Elle fut soudaine et radicale. Si nous
connaissons bien les réserves autochtones du
Nord, nous ignorons souvent dans quelles
conditions elles furent constituées.

Le Québec est, a I'instar de tout le Canada, un
territoire tout a fait nordique. Il n'a jamais été
dans notre culture de le reconnaitre puisque la
population s'est toujours concentrée dans la
pochette de la valiée du Saint-Laurent, c'est-a-
dire en mince bordure sud du pays. Cependant,
plus de 75 % de I'espace se trouve en zone
subarctique. Les Amérindiens de ces régions,
ainsi que les Inuits dans I'arctique, ont vécu
jusque dans les années 50 dans |'univers
ancien et traditionnel de la traite des fourrures.
Ils occupaient encore leurs vastes territoires
aprés la seconde guerre mondiale.

dici différents liens vous
permettant d’en savoir plus
sur les Autochtones

http://infonet-
que/DEOQ/InitiativesAutochtones/motdebien-
venue.asp

http://www.nfb.ca/enclasse/doclens/visau/index
.php?language=french&mode=view

http://www.csc-scc.gc.caltext/prgrmicorrectio-
nal/abissues/plan06_f.shtml#1

Nous parlons ici de I'histoire trés récente des
Cris (de la Baie-James) des Naskapis et des
Innus du Labrador et de la Cote-Nord.
L'administration fédérale les a pour ainsi rire
rattrapés en 1955 et les villages permanents
(réserves modernes) furent construits entre
1960 et 1973. C'est par |'application de la
politique de I'instruction obligatoire que le
gouvernement en est venu a prendre la déci-
sion de regrouper les enfants indiens afin de
les conduire dans des pensionnats du sud.
Cette politique fut appliqué a I'échelle nationa-
le et c'est vraiment elle qui brisa le vieux cycle
traditionnel de la traite des fourrures dans le
nord. Les chasseurs-trappeurs et leur famille
abandonnérent les territoires pour se réunir
une fois pour toutes sur le site de leur campe-
ment d'été, c'est-a-dire au poste de traite.

http://www.civilization.ca/aborig/stones/default
.html

http://collections.ic.gc.ca/matawinie/contespr.htm
http://www.culture-amerindiens.com

http://infonet-
que/deog/Autochtones/article81.asp

D'abord proclamée le 13 juin 1996 par le gou-
verneur général du Canada, la Journée nationa-

La misére humaine qui s'ensuivit fut trés gran-
de. D'autonomes qu'ils étaient, les voila sou-
dainement entiérement dépendants et oisifs,
prisonniers de la réserve, confrontés aux ennuis
plus qu’aux avantages de la modernité.

Il convient de faire la chronique de cette ruptu-
re brutale, de bien comprendre aussi ce qui fai-
sait jusqu'a hier la dignité et le bonheur de ces
communautés.

La désertion des vastes territoires ancestraux
coincide avec leur ouverture pour les intéréts
du Sud. Pour la prospection miniére, pour le
sport, le nord deviendra de plus en plus acces-
sible et fréquenté, surtout depuis 1960.

le des Autochtones, célébrée le 21 juin de
chague année, est devenue une journée a mar-
quer sur le calendrier de tous les Canadiens.
Cette journée offre aux peuples autochtones
une possibilité idéale pour exprimer leur gran-
de fierté & I'endroit de leurs riches et diverses
cultures avec leurs familles, leurs voisins, leurs
amis et les visiteurs. La Journée nationale des
Autochtones est une journée remplie de diver-
tissements qui plairont a toute la famille.

Pour participer aux activités dans votre voisina-
ge, consultez les pages web de la Journée
nationale des Autochtones, a I'adresse
www.ainc-inac.gc.ca/nadfindex_f.html

La Journée nationale des Autochtones offre la
possibilité d'en apprendre davantage sur les
Autochtones et leurs contributions qui ont fait
du Canada le pays exceptionnel qu'il est.
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