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MOT DE L’ÉDITEUR 

 

Douze mois se sont écoulés depuis Noël dernier. Pour plusieurs, je suis certain que le calendrier fut bien 

rempli d’occupations et de rendez-vous de toutes sortes. Dans mon cas, je peux qualifier l’année qui vient 

de passer d’exception, car en juin dernier j’ai vu mourir mon père. Rassurez-vous, rien de tragique ou 

d’imprévu n’est survenu. Mon père nous a laissés après avoir pleinement vécu ses 95 années, solidement 

accompagné de sa femme durant plus de soixante-treize ans!  Mais bon, même si son départ est totalement 

compréhensible et maintenant intégré, plusieurs sentiments différents ont habité mes pensées depuis cet 

évènement et je peux affirmer que même le sens de ma propre existence en a été ébranlé.  Évidemment, 

comme tout le monde, j’avais entendu des choses concernant la mort d’un proche, comme celle de vivre 

l’expérience d’un vide ou d’une absence, mais j’ai eu le bonheur de me rendre compte que c’est un peu le 

contraire qui s’est produit. Il est certain que mes premières émotions témoignaient d’une inexplicable 

impression de manque ou même d’une certaine forme d’amputation, mais tous ces sentiments complexes 

et déroutants se sont lentement transformés pour devenir une nouvelle forme de présence. Je pourrais 

même parler maintenant d’une « omniprésence ». Probablement à l’image de ce qu’il a toujours représenté 

pour moi, celle-ci s’est graduellement faite calme et rassurante. Et malgré la tristesse et la perte de repères 

qui accompagnent de tels évènements, je me réjouis de tout ce que cette expérience bouleversante a 

provoqué en moi; un désir profond et encore plus assumé de vivre et d’aimer! 

Dans une autre mesure, pour la Société culturelle Kent-Nord, quelques décisions stratégiques ont aussi été 

prises en cours d’année, dont l’embauche d’une nouvelle agente culturelle. En effet, depuis la fin octobre, 

Diane Lévesque assure la gestion de l’organisme et voit à la mise en place d’une programmation culturelle 

qui vous sera présentée au cours des prochains mois. Nous avons également effectué des changements  

dans le rythme de diffusion du bulletin culturel. Comme la création du bulletin, il y a trois ans déjà, avait été 

motivée pour combler l’absence d’activités culturelles durant la pandémie, nous pensons qu’une 

publication trimestrielle, jumelée à une programmation d’activités variées (spectacles, projections de films, 

formations, etc.) nous permettra d’accomplir de belle et bonne façon notre mission de promouvoir et de 

diffuser la culture acadienne et francophone. Également, il s’avérait de plus en plus évident que la cadence 

de production qu’entrainait une sortie mensuelle du bulletin devenait trop exigeante pour la petite équipe 

que nous sommes. C’est donc au rythme des saisons, à raison d’une publication tous les trois mois que vous 

recevrez dorénavant votre bulletin. Et revenant sur notre « petite » équipe, si par chance vous avez un intérêt  

de vouloir nous aider lors de l’une ou l’autre de nos activités, ou encore si vous avez le désir de collaborer 

à la préparation de notre bulletin culturel, sachez que vous êtes plus que bienvenus de vous joindre à nous! 

Ce sera un grand plaisir de vous accueillir. 

Dans ce 36e numéro, nous faisons une place de choix à notre histoire en vous présentant quelques 

personnages qui ont marqué le paysage culturel de la région et, comme moi peut-être, vous découvrirez 

le parcours exceptionnel de Jean Chrysostôme Vautour qui influença grandement notre région en tant 

qu’enseignant à Saint-Louis (il enseigna au jeune Marcel-François Richard) et comme premier maitre de 

poste francophone à Richibucto. Pour faire suite au bulletin de décembre 2022 (Vol. 3, no 12), l’auteur 

Georges Arsenault nous accorde le privilège de publier le chapitre La cuisine du temps des fêtes extrait 

de son livre Noël en Acadie. Pour terminer, Aldéo Richard nous rappelle le passé militaire de la région et 

Nicole Daigle, alias  Sementy, embourre amoureusement ses cadeaux et autres bebelles. 

Nous vous souhaitons une période des fêtes chaleureuse et un hiver supportable (et vice-versa)! 

Carol Bernard 

responsable de l’édition 
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Dans cette édition, nous remontons dans le temps pour nous attarder au parcours d’exception d’un 

homme qui figure parmi les bâtisseurs de notre communauté francophone de Kent-Nord. 

Depuis plusieurs années, sa petite-fille, Jeannine, accumule des informations sur son grand-père et elle 

nous les livre ici dans un résumé de sa vie consacrée à l’éducation et au service public et dans lequel 

elle nous révèle l’influence qu’il exerçât pour le rayonnement de notre culture. 

 

JEAN CHRYSOSTÔME VAUTOUR 
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JEAN CHRYSOSTÔME  VAUTOUR, 

un passeur de culture dans Kent-Nord 

par 

Jeannine Vautour Ladouceur 

Dans une famille, chaque génération est héritière du travail de ses parents et de ses grands-parents et l’on 

bénéficie du développement des institutions communautaires, tels les écoles, les églises, les bureaux de poste, 

etc. 

On peut observer que dans chaque région, des individus ont pris des initiatives et ils ont ainsi contribué à 

diffuser leur culture, en organisant des activités sociales et en favorisant la création de groupes ou des 

associations au service de leurs concitoyens. En s’impliquant dans leur milieu communautaire, ils ont 

encouragé la diffusion de valeurs culturelles comme la langue, la religion, la musique, les arts, etc. pour 

développer le mieux-être de la région. 

Pour la région de Kent-Nord, portons notre regard sur une famille dont un membre s’est dévoué à propager la 

culture francophone dans sa région, avec d’autres leaders acadiens. Il s’agit de Jean Chrysostôme Vautour, 

originaire de Saint-Louis-de-Kent, dont nous allons décrire le parcours. 

Sur une carte de Kagibougouette (devenu Palmerston et ensuite Saint-Louis), on retrouve les terres occupées 

par les fils de Joseph Vautour : Pierre, Louis (Louison) et Charles Vautour près de la rivière Kouchibouguacis. 

Cette carte de 1805 avait été faite à partir d’une identification des terrains par l’arpenteur James Watson en 

1804.  

Ces familles ont défriché leurs terres, construit leurs humbles maisons, élevé leurs enfants avec beaucoup 

d’ardeur et de courage.  

Rappelons qu’au milieu du 18e siècle, les Acadiens avaient été déplacés de leurs terres durant le « Grand 

Dérangement » et exilés sur de nouveaux territoires en raison de l’arrivée de colons Loyalistes britanniques. 

Leur rêve d’être propriétaires de leurs propres terrains était enfin réalisé au début du 19e siècle à Saint-Louis. 

Avec la présence de nombreux enfants dans le voisinage, les parents de Saint-Louis sont devenus conscients 

que le moyen d’aider la jeunesse était de favoriser l’éducation des jeunes.  C’est ainsi qu’en 1828, on a organisé 

une première classe dans la maison du vieux Pierre Vautour, avec 14 élèves. C’est dans cette école que Jean 

C. Vautour a reçu son éducation de base qui lui servira pour le reste de sa vie. En raison de l’augmentation des 

élèves, la résidence de Pierre Vautour était devenue trop petite; les parents ont décidé en 1847 de construire 

une  école en bois mesurant 20 pieds par 28 pieds1.  

Étant un des plus jeunes de la famille, Jean Chrysostôme semble avoir eu l’opportunité de s’aventurer à 

l’extérieur de son village. Après ses études à la Grammar School de Richibucto, il décida à l’âge de 18 ans de 

perfectionner son apprentissage à Saint John, au Nouveau-Brunswick dans le but d’obtenir un brevet 

d’enseignement. On peut imaginer que le trajet pour se rendre à Saint John ne devait pas être un voyage facile 

il y a 175 ans. Il y avait peu de routes carrossables à cette époque et le voyage, qui se faisait en calèche, pouvait 

prendre plusieurs jours.  

En ce temps-là, il s’agissait d’études pédagogiques offertes en anglais seulement. Jean C. a obtenu un diplôme 

de deuxième classe, qui exigeait davantage de cours, comme la grammaire anglaise, la géographie et la tenue 

de livres. Il a reçu son diplôme le 2 mars 1854. 
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On peut lire dans un article paru dans le journal L’Évangéline du 26 juin 1924 que Jean Chrysostôme fut un 

pionnier dans l’éducation : « Monsieur Vautour fut paraît-il le premier Acadien du comté de Kent, le premier 

peut-être du Nouveau-Brunswick à obtenir une licence d’enseignement » . 

Cela témoigne de la motivation de certains membres de la famille Vautour pour favoriser l’éducation. C’est 

donc après ses études au Teachers’ College de Saint John que Jean Chrysostôme Vautour est revenu enseigner 

à Saint-Louis en 1854. Il a ainsi contribué à élever le niveau de connaissances de toute une génération de 

jeunes pendant une douzaine d’années. Comme enseignant, son salaire annuel payé par les parents a été de 

96 $ alors que les enseignantes dans la région gagnaient 72 $ par année; on était loin de l’équité salariale à 

cette époque2! Le recensement de la paroisse de Saint-Louis en 1861 indique que son occupation était d’être 

enseignant et qu’il était âgé de 26 ans. 

Parmi ses élèves en 1860, il y avait Marcel-François Richard. Monsieur Vautour lui a enseigné comment écrire 

les lettres de l’alphabet sur des bardeaux de cèdre3. Il lui a aussi inculqué l’amour de la langue  française et  

l’histoire de l’Acadie. Ce Marcel-François Richard deviendra quelques années plus tard un défenseur des 

Acadiens. 

Le Dr Georges Bordage, professeur émérite de la University of Illinois à Chicago, a vanté le courage des 

parents de Saint-Louis-de-Kent pour avoir débuté une classe dans la maison du vieux Pierre Vautour, afin de 

préserver la langue française et favoriser la diffusion de la culture acadienne4. 

Après avoir enseigné à toute une génération de jeunes enfants comme éducateur, Jean C. oriente sa carrière 

vers le service public. En juillet 1868, il a eu l’occasion d’aller travailler comme maître de poste à Richibucto. 

Ce changement était une autre opportunité pour rendre service à la société et certainement plus payante pour 

lui, car son salaire était rémunéré comme fonctionnaire du gouvernement fédéral. 

Comme c’était la pratique fréquente à cette époque, le bureau de poste était situé à l’intérieur d’un magasin; 

le magasin général était souvent un lieu de rassemblement des gens du village. Le recensement canadien de 

1871 l’indique ainsi : « John Vautour, store keeper/post master ». Le magasin était situé sur la rue Water, 

aujourd’hui rue Main (actuellement, le site est occupé par un parc municipal, près de la Banque Royale, à 

Richibucto). 

Il est important de mentionner que Jean C. Vautour fut le premier maître de poste de langue française à 

Richibucto. Ceci était tout un exploit parce que les francophones n’étaient pas très valorisés par les 

anglophones dans la communauté de Richibucto, qui était majoritairement anglophone à cette période de 

l’histoire. Il semble que parfois les francophones se faisaient pourchasser à coup de pierres s’ils s’approchaient 

de Richibucto 5.  

On raconte que Henry O’Leary, homme influent de Richibucto à l’époque, avait supporté la candidature de 

Jean C. Vautour en raison de ses études, de ses compétences et de sa personnalité. Le témoignage suivant est 

significatif : « Le premier matin, Henry O’Leary est allé conduire Jean Vautour au Bureau de Poste à pied en 

le tenant par le bras et en disant le long du parcours que si quelqu’un lui touchait à l’avenir c’est à lui 

[O’Leary] qu’ils auraient à faire face. Une chance à ça car les anglais l’attendaient le long de la rue pour le 

prendre et le battre » 6. 

Jean C. a certainement été bien respecté et accepté dans la communauté parce qu’il a été maître de poste à 

Richibucto pendant 38 ans, de 1867 à 1905.  Dans son livre de souvenirs sur Richibucto, Arthur O’Leary fait 

mention de la réputation de Jean C. Vautour : « the Vautour family, of which our esteemed Post-Master 

[…] » 7. 
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Le destin a fait que Jean C. a rencontré une demoiselle de Bathurst, Élisabeth Doucet. Elle avait un frère, 

Stanislas Doucet, qui était curé dans la paroisse de Saint-Charles-de-Kent. On peut penser qu’elle est venue 

travailler pour lui au presbytère, et elle l’aurait accompagné alors qu’il venait célébrer les services religieux à 

l’église de Richibucto. On peut imaginer aussi qu’Élisabeth s’est rendue au magasin/bureau de poste pour 

acheter des timbres et… le ‘timbre’ de la voix de Jean C. a séduit la jeune femme…!   

Jean Chrysostôme Vautour a épousé Élisabeth Doucet le 10 janvier 1876.  Élisabeth est née à Bathurst, 

Nouveau-Brunswick, le 12 mai 1853 et elle est décédée le 17 décembre 1943. Le couple a eu 10 enfants et les 

parents les ont encouragés à s’exprimer en français malgré l’environnement anglophone. 

Jean C. Vautour devait inspirer 

la confiance de ses 

compatriotes acadiens, car avec 

son frère Michel Vautour de 

Saint-Louis, ils furent choisis 

parmi les délégués acadiens à 

la grande convention du 24 juin 

1880 à Québec, qui a réuni les 

principaux leaders canadiens-

français du pays.  

Jean C. était aussi un homme 

d’affaires, puisqu’il achetait 

des terrains et les revendait. 

Plusieurs documents officiels 

permettent de retracer ses 

transactions par des mentions 

telles que : « […] convey 

certain lands to John C. Votour 

[…] »; « […] J.C. Votour 

conveyed several pieces of land 

to various people […] »; 

[…] of the seven lots […] to 

John C. Votour […];  lands shown […] to the John C. Vautour […].    On peut observer qu’il a acheté et vendu 

des terrains durant plusieurs décennies: dès 1862 (il était alors âgé de 27 ans), et surtout dans les périodes de 

1865 à 1868 (transactions sur huit terrains) et de 1877 à 1879 (11 terrains). 

Il est intéressant de savoir qu’un terrain en particulier a eu un impact sur une communauté autochtone. En 

effet, dans le livre de Doris Maillet-Gallant et Léandre Maillet, il est écrit : « À l’embouchure de la rivière 

Gaspereau [aujourd’hui Pirogue ou Peters Mills] en face de l’île, il y a une pointe de terre de cent arpents 

réservée aux Indiens des environs. Ce morceau de terre leur fut concédé en 1913 par l’entremise d’un contrat 

de la part de J. C. Vautour à l’évêque de Saint John » 8. Notons que le diocèse de Moncton n’existait pas à 

cette date, d’où le don fait à l’évêque de Saint John. Il est probable que ce terrain donné par  Jean C. Vautour 

est le lieu actuel où est établie la communauté autochtone d’Indian Island. 

En plus des services postaux, Jean C. s’occupait des affaires de son magasin général sur la rue Main à 

Richibucto. Lors du recensement canadien de 1891, on mentionne son âge : 54 ans, ainsi que son occupation : 

« store keeper ».  

 
La famille de Jean-Chrysostôme Vautour en 1895 

De gauche à droite : Stanislas, Florence, Jean C. (père), Venolia, 

Théodore, Léonide, (homme non-identifié), bébé Elfrida, Elisabeth 

(mère), Alphée, Rachel Boudreau Doucet (grand-mère).  
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À cette époque, comme il a été mentionné auparavant, le service de la poste était offert dans ce magasin 

général. Cependant, avec l’augmentation de la population et le développement économique, cela augmentait 

le volume de correspondance et de colis (il n’y avait pas de courriel par Internet vers 1900!).  

Jean C. Vautour a donc été l’initiateur du projet pour la construction d’un nouvel édifice pour loger le bureau 

de poste à Richibucto. Avec son influence parmi les gens locaux et ses contacts auprès des députés à 

Fredericton et à Ottawa qu’il connaissait bien, il a réussi à faire construire un nouveau bureau de poste (voir 

photo, ci-contre). L’ouverture officielle a eu lieu le 1er septembre 1904.  

Lorsque Jean C. prit sa retraite de la Poste canadienne en 1905, une retraite bien méritée après 38 années de 

service public, son fils J. Théodore Vautour lui a succédé. Même rendu à sa retraite, Jean C. a continué à 

s’intéresser à la vie communautaire et à promouvoir la culture française. Comme exemple, il a été le 

représentant de la Société Saint-Jean-Baptiste pour 

la région de Richibucto, durant la période 1916-

1920. 

Durant sa vie, Jean C. a eu de bonnes relations avec 

des gens influents de l’époque qui ont contribué à 

l’avancement de l’Acadie. Voici quelques noms :  

* Mgr. Marcel-François Richard, né le 9 avril 

1847 à Saint-Louis, a été l’élève de  Jean C. 

Vautour avant d’aller étudier la prêtrise à Montréal. 

Il a été curé à Saint-Louis (1871-1885) et à 

Rogersville (1885-1915). Grand patriote, il a 

contribué à faire  reconnaître le 15 août comme fête 

nationale et à adopter en 1884 le drapeau acadien. 

Jean C. Vautour  a souvent discuté avec Mgr 

Richard pour des projets communautaires afin de 

promouvoir  l’émancipation des francophones du 

comté de Kent. 

* L’honorable Pierre-Jean Veniot, né le 4 octobre 

1863 à Richibucto. Pierre-Jean Veniot a été 

premier ministre du Nouveau-Brunswick durant la 

période 1923-1925.  Son fils Dr. Léonard Veniot de Bathurst a épousé Venolia Vautour la fille de Jean C. 

Vautour. 

* Mgr. Stanislas Doucet (1847-1925) a été curé en de nombreuses paroisses : St-Charles, Tracadie, 

Shippagan, Grande-Anse. Prêtre, écrivain, musicien, scientiste, il s’est fait le défenseur du bilinguisme auprès 

des anglophones.  Il était le frère d’Elisabeth Doucet, mariée à Jean C. Vautour. 

* Placide Gaudet (1850-1930) a été un enseignant à Saint-Louis, Cocagne, et Shédiac.  Il fut aussi un 

journaliste, historien de l’Acadie, archiviste à Ottawa (1898-1924). Il a été en correspondance avec Jean C. en 

particulier pour échanger des notes sur l’histoire acadienne et la généalogie. 

 

C’est au contact de ces leaders que Jean C. Vautour a pu dialoguer ses idées sur l’orientation de la société 

acadienne, suggérer des initiatives, organiser des projets communautaires, afin d’améliorer le sort de leurs 

concitoyens.  

Bref, par ses rôles comme enseignant, maître de poste, bâtisseur, diffuseur de la culture française, Jean 

Chrysostôme Vautour a contribué durant plus de 75 ans à faire une différence dans la vie de plusieurs 

générations de gens 9.  
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Jean Chrysostôme Vautour est décédé le 17 juin 1924. Les obsèques  ont eu lieu à Richibucto le 19 juin 1924 

et il est enterré au cimetière local. Il est à noter que la ville de Richibucto, dans la municipalité de Beaurivage, 

a reconnu les mérites de Jean C. Vautour en plaçant son portrait dans une murale au centre d’interprétation 

touristique, près de l’Hôtel-de-ville. 
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L’auteur et historien Georges Arsenault renouvèle notre plaisir en nous accordant la permission de publier un 

deuxième chapitre de son livre intitulé Noël en Acadie : La cuisine du temps des fêtes.  

Ses recherches portant sur les traditions culinaires provenant de chaque coin de l’Acadie vous rappelleront, ou 

vous feront découvrir les façons bien acadiennes de souligner cette période importante de l’année. Et peu 

importe  vos traditions culinaires du temps des fêtes, nous vous souhaitons de bonnes dégustations! 

   

Noël en Acadie, peut être acheté sur le lien suivant : 
Fiche livre - Éditions La Grande Marée (refc.ca) 

 

LA CUISINE DU TEMPS DES FÊTES 

 

De tout temps, et presque partout en Acadie, le pâté à la viande constitue le mets de Noël par excellence. 

Selon Antoinette Gallant, de Rustico, à l’Île-du-Prince-Édouard, en voyant apparaître le pâté sur la 

table, « c’était ça qui nous disait pour sûr que c’était Noël 
77

. » Ce plat était d’autant plus apprécié 

qu’il était généralement réservé au temps des fêtes, Cousin de la tourtière québécoise, le pâté 

acadien se prépare avec de la viande de porc à laquelle on mélange le plus souvent du poulet ou du 

lièvre, et parfois du bœuf ou du chevreuil. Il se mange sans accompagnement, bien  que dans 

certaines régions on l’apprécie avec de la mélasse. Même si on le trouve presque partout en Acadie, 

la recette du pâté à la viande varie d’une région à l’autre. Elle varie aussi bien dans son contenu que 

dans la manière de préparer la croûte 
78

. 

De tous les types de pâtés, c’était, semble-t-il, le pâté au lièvre qui était autrefois le plus populaire. 

Le lièvre, qu’on appelle aussi lapin, était une viande appréciée qu’on pouvait se procurer facilement 

https://grandemaree.refc.ca/fiche-livre/?titre=noel-en-acadie&ISBN=2921722674
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en ce temps de l’année et surtout gratuitement pour la plupart des gens. On le prenait au collet ou 

on le chassait au fusil dans les bois près de la maison.  

À Rivière-Bourgeois, au Cap-Breton, ce plat régnait en maître, selon Éphrem Boudreau : 

À Noël, le mets traditionnel n’était pas la dinde, 

laquelle, dans ces parages, était à peu près totalement 

inconnue. Le mets par excellence était le pâté au lièvre, 

dont les principaux composants étaient le lièvre (lièvre 

blanc sauvage, lièvre d’Amérique) pris au collet, le lard, 

le bœuf, assaisonnés d’oignons. Le tout était cuit au 

four, dans un gros chaudron profond, garni d’une pâte 

spéciale dans le fond et sur les bords. Une fois le 

chaudron rempli, une couche de pâte recouvrait le tout 

et se transformait en une belle croûte dorée. Oh, 

l’arôme délicieux et parfumé du pâté au lièvre qui cuit 

dans le four! 
79 

Comme le pâté se conserve bien au froid, on peut le 

préparer quelques jours avant Noël et en assez grande 

quantité. Avant de le servir, il suffit de bien le réchauffer 

au four. En plus d’être la vedette du réveillon, le pâté à la 

viande figure régulièrement au menu du petit déjeuner et 

du souper de Noël. S’il en reste, on se fait un honneur et 

même un devoir d’en servir à la visite dans les jours qui 

suivent.
 

Curieusement, le pâté à la viande est beaucoup moins 

populaire dans le sud-est du Nouveau-Brunswick, une 

région à forte concentration acadienne, du moins il 

n’occupe pas une place importante dans le menu des fêtes. C’est la célèbre poutine râpée qui tient 

ici le haut du pavé. Le sénateur Pascal Poirier, qui a grandi au pays de la poutine râpée, écrit en 

1928 que ce mets «  digne des dieux de l’Olympe, constitue encore aujourd’hui le régal par 

excellence du réveillon de la messe de minuit 
80

 ». Ce mets est fait de pommes de terre crues râpées 

finement et façonnées en boule autour d’un noyau de viande de porc et qu’il faut faire mijoter 

pendant quelques heures dans un chaudron d’eau salée. Au dire de Pascal Poirier, ses ancêtres 

auraient trouvé la recette pendant leur exil. D’Autres croient que ce mets a été emprunté des colons 

allemands qui sont venus de Pennsylvanie pour s’établir dans la région de Moncton, au Nouveau-

Brunswick, à l’époque de la révolution américaine. La poutine râpée est effectivement une version 

du knödel, mets très répandu en Allemagne 
81

. Un autre plat à base de pommes de terre est fort 

prisé à Noël dans le sud-ouest de la Nouvelle-Écosse. Dans cette région de l’Acadie, on l’appelle 

« pâté à la râpure » ou simplement « râpure ». Il s’agit d’un plat cuit au four, comprenant de la 

pomme de terre râpée, de l’oignon et de la viande ou même des fruits de mer. À la Baie-Ste-Marie, 

hier comme aujourd’hui, ce mets se partage la vedette lors des réveillons et du souper de Noël avec 

le pâté à la viande. 
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La préparation d’une chaudronnée de poutine râpée demande beaucoup de travail. Il faut peler, 

râper et épurer une grande quantité de pommes de terre. À l’occasion du temps de fêtes, Lorette 

et Zoël Arsenault, de Saint-Joseph de Memramcook (Nouveau-Brunswick) ne manquaient jamais 

de préparer un bon festin de quelques 80 poutines pour leur famille! Coll. Maurice Arsenault. 

 

 

De succulents pâtés à la 

viande. Chaque année, Eileen 

Chiasson-Pendergast, de Saint-

Louis (Île-du-Prince-Édouard) 

fait plusieurs pâtés à la viande 

pour Noël. Elle en prépare 

dans de grands plats 

rectangulaires, à la mode 

traditionnelle, mais aussi dans 

des assiettes à tartes, comme 

on les cuisine d’habitude de 

nos jours. Courtoisie du West 

Prince Graphic 
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« Le matin de Noël pour déjeuner nous avions du pâté aux pommes. Maman faisait des 

croquecignolles et des galettes à trou (galettes au sucre) en très grande quantité. Il y avait les poutines 

[râpées] qui étaient au menu. » 

Yolande Richard, Saint-Ignace, N.-B. 

« Des doughnuts à Noël dans ce temps-là, Ils faisaient des dough-nuts rien qu’à Noël. Ils les faisaient à 

la maison; on n’avait pas de doughnuts achetées dans ce temps-là. Il y en avait qui faisaient ça par 

grosses chaudières. C’tait pour Noël pis le jour de l’An. » 

Anne Levesque, Grand-Sault, N.-B. 

« Ma mère, elle avait toujours pour le repas de Noël des canards. Nous autres, j’étions proche de la 

mer pis j’avions des canards. On avait toujours un gros farci de canard. » 

Régina d’Entremont, Pubnico-Ouest, N.-É. 

« Il y avait des pâtés à l’anguille. Mon père aimait ça la pêche à l’anguille, pis il en sauvait toujours pour 

les fêtes de Noël. Il disait à ma mère, le temps viendra, tu feras un pâté à l’anguille, tu sauveras ça pour 

Noël. Pour son déjeuner, mon père, il avait sa petite bouteille de whiskey, il lui fallait ça pis des pattes 

de cochon. Là, il prenait son whiskey, assis à la table, pis il mettait un petit brin de whiskey avec ses 

pattes de cochon. C’était ça son déjeuner de Noël. Noël après Noël, autant que je peux m’en souvenir, 

c’était ça son habitude. C’était ça son mets. » 

Marcel Perry,  Peterville, Î.P.-É. 

Je me rappelle que Maman faisait quelque chose de spécial; elle faisait de la crème glacée. Oh! Ça 

c’était la fête. Ça prenait du temps avant que ça soit refroidi. Elle faisait pas mal une grosse quantité 

pis elle mettait ça dans la shed, qu’on appelait. Ça gelait. C’était bon pour Noël, ça. Ah, ça c’était bon. » 

Lorraine Robitaille, Bouctouche 

«  On faisait les pâtés à la viande. On mettait de la viande de porc pis de la viande de bœuf, deux sortes 

de viandes. On faisait 50, 60 pâtés. On en avait pour un petit bout de temps. Pis on faisait toutes sortes 

de tartes, de biscuits, toutes sortes de choses. Mon père avait toujours un petit coup le jour de Noël 

pour présenter au plus vieux de la famille, qu’en prenait un petit coup. Notre mère nous préparait une 

grosse chose de liqueur pour qu’on ait chacun notre verre pour pouvoir boire ensemble avec eux 

autres. » 

Lisa Lapierre, Les Caps, Îles de la Madeleine 

« Ma mère faisait des doughnuts, pis elle avait des cookies à la mélasse pis des cookies au sucre. Elle 

faisait des pâtés. Ça c’était juste à Noël. Asteure, on mange des pâtés à l’année. Elle faisait un grand 

pâté dans un grand plat. Elle mettait de la viande de cochon pis des fois elle mettait de la poule parmi, 

pareil comme asteure. Quand on arrivait de la messe de minuit, c’était la façon de manger un morceau 

de pâté avant de se coucher. Des fois, elle faisait du fricot à la poule. » 

Joséphine LeBlanc,  Terre-Noire, N.-É. 

 

Quelque chose de spécial 
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Dans le Nord-Est du Nouveau-

Brunswick, le lièvre était parfois 

recherché à Noël non seulement 

pour le pâté à la viande, mais aussi 

pour en faire un fricot ou bouillon 

dont on se régalait lors du réveillon. 

Les familles qui ne pouvaient se 

payer de la viande d’élevage pour le 

dîner de Noël se rabattaient sur un 

ragoût de lièvre. «  À Noël, raconte 

Jenny (Chiasson) Ferguson, ils 

tendiont des collets. Ils preniont 

des lièvres et les ramassaient pour 

Noël. On faisait un beau dîner avec 

des lièvres : un stew ou bien donc 

un fricot. C’était un beau bouillon 
82

. »  

Dans les régions à fortes influences québécoises, comme 

au Madawaska ou à Saint-Quentin et à Kedgwick, au 

Nouveau-Brunswick, il y a de la cipaille, ou cipâte, que de 

nombreuses familles préparent pour le réveillon. Ce mets 

réputé de la cuisine québécoise consiste en un grand pâté 

qui comprend des pommes de terre et diverses sortes de 

viandes. 

Le boudin était jadis associé de près à la cuisine de Noël. 

Comme on avait abattu un cochon dans le voisinage peu 

avant la fête, et qu’on ne manquait jamais de faire le boudin 

avec le sang de la bête, il y avait forte chance qu’il s’en trouve 

sur la table, soit pour le réveillon, le déjeuner ou un autre 

repas. Selon sœur Louise Boudreau, en se rappelant les 

Noëls dans sa famille à Chéticamp, au Cap-Breton, au début du XXe siècle : « Si, pour le déjeuner du 

matin de Noël, la chance permettait que nous puissions avoir un bon bout de boudin, c’était pour nous, 

le plus précieux, le plus délicieux, le meilleur cadeau que l’on puisse avoir 
83

. » 
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Quant au repas principal du jour, il se composait d’une volaille farcie ou d’un beau rôti de porc ou 

de bœuf. De nos jours, ces plats se consomment régulièrement, alors qu’à l’époque, on s’en régalait 

bien moins souvent. Donc, à Noël, on se permettait de choisir dans la basse-cour un beau gros coq, 

une poule bien engraissée ou mieux encore une piroune (oie) ou quelques canards que l’on sacrifiait 

pour la fête. Quant à la dinde, on ne l'a adoptée, comme volaille de choix, que vers le milieu du XXe 

siècle. Si on en faisait l’élevage auparavant, cet oiseau de la basse-cour aboutissait au marché, car il 

rapportait bien, surtout par les Anglo-Saxons à l’occasion de Noël. Le Moniteur acadien annonçait, 

le 24 décembre 1888, qu’à Moncton, la dinde se vendait 11 et 12 cents la livre; l’oie 60 et 75 cents 

pièce; les poulets, 35 et 50 cents la paire. Pour accompagner la viande lors du repas, il y avait les 

légumes habituellement servis en ce temps de l’année, soit la pomme de terre, la carotte et le navet. 

Les desserts et les pâtisseries reparaissaient sur la table lors de repas de Noël, après en avoir été 

absents durant les quatre semaines de l’Avent. Mais il ne fait pas penser qu’au XIXe siècle et au 

début du XXe les tables regorgeaient de douceurs comme aujourd’hui. On en servait évidemment 

plus qu’à l’ordinaire, mais avec modération. Les ingrédients importés, comme le sucre et les raisins 

secs, coûtaient relativement cher et même les œufs, le beurre et la farine étaient employés avec 

parcimonie dans la plupart des familles. Les mets sucrés constituaient donc un luxe, comme 

l’expliquent Marielle Cormier et Melvin Gallant dans leur ouvrage La cuisine traditionnelle en 

Acadie :  

Comme les Acadiens d’autrefois avaient connu une époque où ce genre de mets était pour eux 

un luxe, les douceurs furent longtemps associées, dans l’esprit de tous, à ce qu’il y avait de plus 

désirable et de meilleur à offrir. La présence de pâtisseries sur la table a toujours été un symbole 

de bon accueil à l’égard des invités 
84

. 

Parmi les pâtisseries associées aux traditions alimentaires de Noël en Acadie, l’une des plus anciennes 

semble être le croquecignole. Dans certaines régions, ce genre de beigne était réservé à Noël, comme 

le rappelle Émery LeBlanc dans son histoire de Sainte-Marie-de-Kent, au Nouveau-Brunswick : « Il 

y avait aussi un dessert spécial qu’on ne servait qu’à Noël et qu’on appelait des « croquecignoles ». 

Une pâte à beigne était roulée dans le sens de la longueur, puis coupée en bouts de six pouces que 

l’on tordait et que l’on faisait cuire dans de la graisse fondue 
85

. » Éventuellement, le croquecignole a 

pris la forme d’un simple beigne en rondelle et le terme anglais « doughnut » lui a été substitué, mais 

il est demeuré une pâtisserie obligatoire pour le temps des fêtes. Rina Martin se souvient que la 

cuisson des beignes était pour les enfants un moment amusant de la veille de Noël, chez elle à 

Léoville, à l’île-du-Prince-Édouard : 

C’était toujours Papa qui faisait cuire les beignes chez nous. Maman les faisait pis lui les faisait 

cuire. Il les virait pis il leur donnait des noms : celle-ci c’est Adèle, pis celle-là c’est Caliste, celle-

là c’est Narcisse. Quand même qu’il y en avait 24 ou 36, ils aviont toutes des noms. Il faisait ça 

pour nous faire rire 
86

.  

Le croquecignole cuite dans l’huile de loup-marin demeure une pâtisserie toujours populaire aux Îles 

de la Madeleine. Il se déguste même en tout temps de l’année. 
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Parmi les autres pâtisseries et desserts, il y avait les biscuits au sucre et à la mélasse, des gâteaux ainsi 

que des tartes aux raisins et aux pommes. Dans les régions acadiennes plus influencées par les 

traditions anglo-saxonnes, la célèbre tarte au mincemeat a été ajoutée au menu de Noël, de même 

qu’une version simplifiée du plum pudding qu’on appelait poutine en sac ou poutine aux raisins. Et 

bien sûr, on ne manquait pas de confectionner de la tire à la mélasse et du sucre à la crème, au plus 

grand plaisir des enfants. 
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Par Aldéo Richard 

La milice militaire et le blockhaus de Richibucto 

Difficile d’imaginer que la région de Kent a déjà eu une milice militaire et un blockhaus! Eh oui! 

En voici un bref aperçu de son histoire. 

En 1649, la milice acadienne est officiellement instituée en Nouvelle-France par Louis XIV. Tout habitant âgé 

entre 16 et 60 ans avait l'obligation de faire son service militaire. On comptait au moins une compagnie de 

milice pour chaque paroisse, chacune comptant de 50 à 80 hommes. 

La milice acadienne s'est accentuée après la Déportation des Acadiens pour contrer la menace britannique. 

Ils étaient une vingtaine d'officiers qui commandaient à environ 200 à 300 Acadiens par milice. Toutes les 

personnes qui pouvaient tenir un mousquet et tirer assez justement étaient sollicitées1. 

Dans la région de Kent, le Militia Act de 1787 et 1792 propose d'implanter au moins un bataillon par comté 

pour un total de 600 hommes dans l'ensemble de la province. En 1793, le secrétaire Sir Henry Dundas 

recommande l'organisation d'une milice dans chaque colonie. Dès 1794, le Militia Act ordonne la 

convocation de chaque régiment deux fois par année et de chaque compagnie quatre fois l'an. Les hommes 

doivent être âgés entre 16 et 60 ans et chacun doit fournir son arme et son équipement 2. 

Le Major Jacob Kollock 

Dans la région de Kouchibouguac à Rexton, la milice était dirigée par un colonel du nom de Major Jacob 

Kollock. Pour les gens qui fréquentent le parc national Kouchibouguac, il y a un sentier bien connu du nom 

de « Major Kollock » en l’honneur de cet homme. 

En 1790, Jacob était nommé à un poste d’envergure (surveillant de route) qui plus tard fut appelé 

commissaire des chemins. Il garda ce poste jusqu’en 1799, année où il déménagea à Kouchibouguac. En plus 

de garder le titre de commissaire des chemins, il fut désigné pour distribuer les fonds du district aux pauvres. 

Il fut le commandant majeur du deuxième bataillon de la milice militaire du comté de Northumberland avant 

que celui-ci soit divisé en deux pour faire le comté de Kent. 

Le deuxième bataillon de la milice militaire de Northumberland fut créé en 1809 et comprenait des 

participants de la région de Baie-du-Vin jusqu’à Shédiac. 

 

 

Un brin d’histoire  
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Le lieutenant-colonel Joseph Gubbins (inspecteur des milices du Nouveau-Brunswick de 1810 à 1816) qui a 

visité la région en 1812 disait dans ses écrits en 1813 que le bataillon était presque composé uniquement 

d’Acadiens et que ceux-ci n’étaient pas très qualifiés, mais avaient le désir d’apprendre. Il ajoutait qu’il était 

impressionné par leur attention, leur civilité, leur décence… leur bonne attitude envers l’autorité et même 

envers les étrangers, tout le contraire des participants anglophones 8. 

Kollock avait beaucoup de responsabilités en tant qu’officier en charge du bataillon. Il devait organiser une 

inspection annuelle et avoir un plan de pratique. Organiser les inspections était une tâche difficile en raison 

des moyens de communication et de la condition des routes de l’époque. 

Les miliciens n’étaient pas payés et le commandant avait le pouvoir de donner des rangs, mais ceux-ci 

n’avaient pas beaucoup de privilège. Ceux qui avaient un grade se rencontraient quelques fois par année. 

Kollock était le commandant de la milice locale pendant la guerre de 1812 entre les Britanniques et les États-

Unis. Même si le Nouveau-Brunswick n’était pas beaucoup impliqué, la province était sur un pied d’alerte 

pendant toute la durée de cette guerre 4. 

En 1812, son unité fut demandée s’ils étaient prêts à défendre la frontière. Sans aide gouvernementale, il 

semble qu’il y aurait eu environ 200 Acadiens, dirigés par le major Kollock qui se seraient rendus à 

Fredericton en marchant environ 300 miles, en raquette, dans des conditions misérables 3.  

En 1882, un vétéran de cette milice acadienne qui s’était rendu à Fredericton, M. Placide J Gueguen a donné 

les informations qui suivent pour le journal Le Moniteur acadien : 

 « Ceux du comté de Kent qui se rendirent à Fredericton s’enrôlèrent le 25 juillet 1812, partirent le 12 janvier 

1813, furent licenciés le 25 mars 1813. À cette date, les comtés de Kent, Northumberland, Gloucester et 

Ristigouche ne formaient qu’un seul comté appelé Northumberland. Il y avait donc deux milices; celle de 

Northumberland et celle de Westmorland… La milice de Richibucto comptait trois officiers et 68 soldats.  

Voici les noms de ceux qui en faisaient partie : 

De la paroisse de Saint-Louis : Romain Vautour, Charles Henry, Olivier Barrieau, Jacques Henry, Jean-

Baptiste Johnson, Jean Johnson, Pierre Thébeau, et un autre dont le nom est oublié. 

De l’Aldouane : Raphaël Richard, Jacques Daigle, Pierre-Luc Robichaud, Fabien Daigle et Jean-Louis Daigle. 

Ces deux derniers se sont gelé les orteils dans la route et ne se sont pas rendus à destination. 

De Richibucto : Anselme Bourque, Janvier Hébert, Hilarion Babineau, Emmanuel Richard, Laurent Richard, 

Jean-Baptiste Thibodeau, Germain Thibodeau, Laurent (Petit Jean) Richard, Charles Maillet et son cousin 

Charles Maillet, Pierre Daigle, Raphaël Caissy, Simon Richard, Auguste Maillet, Joseph Maillet, Damase 

Richard et 8 autres. 

De Bouctouche : François Cormier, André Jaillet, Laurent LeBlanc, Thadé Bastarache, Moïse Bastarache, 

Denis Cormier, Bélonie Girouard, Joseph Girouard, Placide DesRoche, Placide Richard, Béloni Savoie. 

De Cocagne : Bélonie Bourque, Usèbe Légère, George Breau, Honoré Despres, Hubert Lirette, Cyrille 

Gueguen, Placide Gueguen. 

De Grand’Digue : Thomas Poirier, Maurice Haché, Isac Haché, Louis Arsenault, Joachin Gallant, Placide 

Poirier, Fleurant Cassiy, Bélonie Caissie. 

De la Baie des Winds : Louis Guimond, Béloni Meunier, Dominique Martin, Louis Mazerolle » 9.  
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Lorsque que Jacob Kollock se retira en 1828 à l’âge de 60 ans, parce qu’il avait été un officier militaire 

exemplaire et qu’il avait servi pour une longue période, on lui accorda la distinction de l’appeler « Major 

Kollock », une distinction très rare et un témoignage de la haute estime du gouvernement 4.  

 

Le blockhaus de Richibucto 

Beaucoup d’effort a été mis en place localement pour se défendre d’une attaque imminente par des navires 

américains. On a augmenté la fréquence d’entrainement des milices et Kollock voulait s’assurer de protéger 

la zone côtière. Le major Kollock, reconnaissant l’importance de la pêche et des ressources forestières le long 

de la rivière Richibouctou, persuada les habitants de construire un blockhaus à leurs frais pour protéger le 

havre, sur un lopin de terre donné par le loyaliste Jacob Powell à l’embouchure de la rivière Richibucto. La 

bâtisse fut construite, mais on ignore son emplacement exact. Le gouvernement lui avait donné deux canons 

de 12 livres pour se défendre. Le site était aussi utilisé pour l’entrainement des milices 4.  

Selon Wikipédia, un blockhaus est : « une petite fortification, généralement constituée d'une ou plusieurs 

pièces munies de meurtrières, permettant à ses défenseurs de tirer dans diverses directions. Il s'agit 

généralement d'un fort isolé sous la 

forme d'un bâtiment unique, servant de 

point fort défensif contre tout ennemi 

qui ne possède pas d'équipement de 

siège ou, à l'époque moderne, 

d’artillerie, d’aviation et de missiles de 

croisière » 5.  

Où se trouvait ce fameux blockhaus à 

Richibucto? 

Éric Tremblay, citoyen de Saint-Ignace, a 

fait beaucoup de recherche afin de 

trouver l’emplacement exact de ce 

fameux blockhaus. Ses recherches lui 

ont permis de faire les constatations 

suivantes : 

« Ce que l'on sait jusqu'à maintenant 

c'est que le Colonel Gibbins a visité 

Richibucto en 1812 et a été hébergé par Jacob Powell. Le jour suivant son arrivée, il a visité (selon son journal) 

les fortifications faites par le Colonel Jacob Kollock sur le terrain de Jacob Powell ''on a point in the Richibucto 

River''.   

On sait que Jacob Powell avait deux maisons à Richibouctou (selon les archives du Centre d'études 

acadiennes Anselme-Chiasson de l'U de M), une sur le côté ouest de la rivière (cette maison était située non 

loin de chez Mr Tomate, qui était une taverne à cette époque) et une autre sur le côté est  de la rivière, là où 

se trouvaient les installations, entrepôts et quais de sa compagnie avec William Pagan, la Pagan & Powell 

Company qui faisait affaire dans la récolte et l’exportation du bois et du poisson. 

  

 
Exemple du blockhaus de Saint-Andrews qui existe encore aujourd’hui6.  

Le blockhaus de Richibucto aurait pu ressembler à celui de Saint-Andrews. 
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Même si nous n'avons pas encore d'évidence directe que le Blockhaus se situait sur la Pointe York (York 

Point), endroit mieux connu comme les chalets du havre,  il reste que nous pouvons avoir des preuves 

circonstancielles! 

Après la mort de Jacob Powell, sa veuve a intenté un procès pour paiement contre le Major Jacob Kollock 

pour utilisation de quelques acres de terrain pour des fins de pratiques militaires (Annual Militia Muster) que 

son défunt mari lui avait permis de faire pendant plusieurs années.  

En utilisant notre logique, si la veuve de Powell intente un procès contre Kollock pour l'utilisation d'une 

parcelle de terrain c'est que Powell était l'unique propriétaire de ce terrain et York Point appartenait à  Powell 

à cette date. 

Par contre, si le Blockhaus était situé sur la terre de Powell, sur la rive est , le procès aurait été entre Pagan 

& Powell versus Kollock, car cette terre était la propriété de la compagnie Pagan & Powell.  

Aussi pour des raisons militaires il est plus facile de fournir le nécessaire pour la construction et l'entretien 

d'un Blockhaus sur la pointe York que sur l'autre rive. De plus, le chenal principal de la rivière à cet endroit 

est adjacent à la pointe et à Ballast Island qui était un point de débarquement majeur à cette époque. Tout 

passait par là et était acheminé à Richibucto par charrette et donc plus pratique d'y avoir un Blockhaus. 

Par contre, il faut souligner que tous ces arguments ne sont que des hypothèses que nous soulevons basées 

sur une analyse logique des faits trouvés jusqu'à maintenant dans les archives. Nous sommes toujours à la 

recherche d’une preuve irréfutable que le blockhaus était sur la pointe York à Richibucto » 7.  

On ne connait pas à quel moment ce blockhaus fut démantelé.  

Le régiment de Kent 

Pour ce qui est de la milice militaire, le nombre de participants a continué à augmenter jusqu’à l’année 1830 

où l’on constata une diminution du nombre d’inscrits. 

Le régiment de Kent a été formé en octobre 1828. Le rassemblement se faisait à Liverpool (Richibucto). 

Parmi les noms de la liste du bataillon de Northumberland et de Kent, on a pu retracer quelques noms 

francophones de notre région; Jean-Baptiste Allain (1809), Francis Daigle (lieutenant 1809, capitaine 1810), 

Jean-Baptiste Landry (1809), Dominique Robichaud (1809), Louis Robichaud (1809 lieutenant en 1810), 

Charles Surette (lieutenant 1826), Thomas DeBlois (capitaine entre 1839-1846), Joseph Mazerolle (lieutenant 

de 1833 à 1834, capitaine entre 1834 et 1950) Pierre Mazerolle (enrôlé en 1840, capitaine 1950) 1.   

Sources : 
1. Landry, Nicholas, Les Acadiens et la milice, 1776-1815 https://fr.wikipedia.org/wiki/Milice_acadienne 

2. https://earlycanadianhistory.ca/2023/07/24/les-acadiens-et-la-milice-1776-1815/ 

3. The New Brunswick Militia commissioned officers’ list 1787-1867 by David R. Facey-Crowther, Capital Free press 1984. 

4.  Biographical statement on Jacob Kollock by David R. Facey-Crowther, Ph. D. Fredericton, N,B. 1987. 

5. Wikipédia : https://en.wikipedia.org/wiki/Blockhouse 

6. https://www.google.com/search?rlz=1C1CHBF_frCA818CA820&tbs=lf:1,lf_ui:4&tbm=lcl&sxsrf=ALiCzsYQnNpJ8Dq268RAv

eEpbgk0_GePCA:1673012787362&q=blockhouse+au+nouv 

7. Recherche d’Éric Tremblay (Centre d’études acadiennes-UdeM, Archives provinciales du N.-B.) 

8. Lieutenant Colonel Joseph Gubbins, Inspecting Field Officer of Militia, New Brunswick Journals of 1811 & 1813, New 

Brunswick Heritage Publications, 1980, William Temperley (Editor). 

9. Article dans le Moniteur acadien « Miliciens acadiens de 1812-1813 ».   
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Avez-vous greyé votre sapin de Noël? Moi j’vas greyer le mien de soir. J’avais été trop occupée avec mon cookage depuis 
une secousse, pour le faire avant. Y’a pas à dire, le temps des Fêtes s’en vient vite. Ben asteur que mes pâtés à la viande de 
bois sont parés - c’est une moyenne job, hachouiller toute la viande - pis que j’ai des plats plein de galettes à geler, j’ai le 
temps de mettre des décorations dans la maison. Ah pis d’embourrer les cadeaux aussi.  
 
En parlant de cadeaux, une personne sait pu trop quoi acheter ces temps icitte. On dirait que le monde avont toute. Ou 
peut-être qu’y avont toute ça qui avont pas de besoin pis c'est ça qui avont vraiment de besoin qu’y avont pas. Ça fait que 
moi j’ai pour mon dire que ceuses qui débourront mes cadeaux y trouveront de quoi qu’y avont de besoin: des bas de laine 
ben chauds pour passer la journée dehors sans geler les orteils, des mitaines brochées à la main pour pas geler les doigts 
quand y pelleteront la neige c’t’hiver, des affaires de même. Ah vous savez ben que j’ai pas pu m’empêcher de ramasser 
des bebelles qui font plaisir itou. Ben j’vous dirai pas c’est quoi, faudrait pas que ceuses qui vont les recevoir saviont leux 
cadeaux avant le temps. 
 
Pour moi, un beau cadeau, c’est un bon livre d’histoire pour lire, nigée proche du poêle à bois, les longues soirées d’hiver, 
avec, ben sûr, un barley candy. Ça, ça se prend toujours ben. Pis aussi d’aouère plein de monde autour de la table. La 
famille, la parenté, les amis. Pis si y en a qui pouvont pas être là, faut pas trop s’en faire avec ça. Asteur, avec Internet pis 
toutes ces affaires-là, tu peux te ouère en te parlant. Tu parles d’une bonne affaire. J’crois que dans toute ma souvenance y’a 
rien qui m’a plus surpris.  
 
Y me reste à vous souhaiter, à toutes vous autres, un bon temps des Fêtes pis une bonne et heureuse année 2024, avec pas 
trop de gros frettes, pis pas trop de neige à pelleter parce que c’est dur sur le tchoeur pis sur les reins.   
 
Prenez ben garde à vous autres. 
 
Sementy 

 
 

ASTEUR - maintenant, à cette heure 
BEBELLE - jouet 
BROCHER - tricotter 
CEUSES - ceux 
COOKAGE - ce qu’on cuisine 
DÉBOURRER - déballer, ouvrir 
EMBOURRER- emballer, couvrir 
GREYÉ - (ou gréer) décorer, garnir 
GROS FRETTES - grands froids 

HACHOUILLER - couper, trancher en petits morceaux 
NIGER - nicher, s’installer 
REINS - souvent utilisé pour se référer au bas du dos 
SOUVENANCE - souvenirs 
SECOUSSE - un moment plus ou moins long 
VIANDE DE BOIS - orignal, chevreuil, perdrix 

 

 

La petite rubrique de Sementy 
 

Par Nicole Daigle 
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 La Société culturelle Kent-Nord désire 

vous souhaiter un très bon  

temps des fêtes! 
 

C’est toute l’Acadie qui vous 

remercie  de soutenir sa 

culture! 

 

 

 

 

 

 

Merci et bon hiver! 
L’équipe de la SCKN 
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