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ENGLISH

A GLANCE AT THE MAPLE SYRUP PROCESS

Maple syrup and maple sugar have been important food
sources for Métis, dating back to the fur trade. For centuries,
First Nations in North America tapped maple trees for the sugar-
rich sap. In Ontario, Métis learned from the First Nations the
importance and nutritive benefits of maple products and how to
harvest the sap, including processing it into maple syrup and
maple sugar.

Many Métis families had their maple sugarbush, also known
as maple grove. The production period was of a short duration in
March and April. At the onset of spring, it required help to tap the
maple trees, clean the equipment, and collect and transport the
sap to the storage and boiling area. It was a large family affair.
The fire must be maintained, the boiling monitored, and the syrup
or sugar stored in containers. It is also time to cut, split, stack,
and dry the firewood for the next maple sap season.

This time of year, of cold nights and warm days and sap
running, was and still is a time of renewal for Métis families
and friends. The sugarbush and shack, known as “la sucrerie,”
became an annual Métis gathering place for all ages and
various traditional activities such as meals, music, songs, and
storytelling. The Sugar Shack Potluck menu included pea soup,
maple syrup baked beans, maple cured ham, maple pies,
pancakes, and eggs fried in maple syrup. Hot maple syrup
poured over packed snow became a taffy delicacy. Horse-drawn
sleigh rides were very popular and still are to this day.

Family gatherings still exist, and community festivals attract
large crowds to enjoy old traditions and modern methods.

/ DID YOU KNOW? / SAVAIS-TU QUE?

The sap used to be collected in birch bark baskets.
Autrefois, la séve était recueillie dans des paniers d’écorce de bouleau.

Maple syrup production is only in North America. (NE)
La production de sirop d’érable se fait uniquement en Amérique du Nord. (NE)

FRANCAIS

UN COUP D’CEIL SUR LA PRODUCTION DU
SIROP D’ERABLE

Le sirop et le sucre d’érable sont une source de nourriture
nutritive et importante pour les Métis depuis le commerce des
fourrures. En Ontario, les Métis ont appris des Premiéeres nations
la fagon de récolter la séve riche en sucre et du processus
de transformation en sirop et sucre d’érable, des produits qui
s’avéraient important a leurs survies.

De nombreuses familles métisses possédaient leur propre
érabliere. La période de récolte est de courte durée en mars et
avril. Au printemps, il fallait de I'aide pour entailler les érables,
nettoyer I'équipement, recueillir et transporter la séve jusqu’a
I'aire d’entreposage et d’ébullition. C’était une grande affaire de
famille. Le feu devait étre entretenu, I'ébullition surveillée et le
sirop et le sucre mis dans des récipients. Il a fallu beaucoup de
main-d’ceuvre pour couper, fendre, empiler et sécher le bois de
chauffage pour la prochaine saison de séve d’érable.

Cette période de I'année de nuits froides, de journées chaudes
et de la coulée printaniere de la seve étaient toujours une période
de renouvellement pour les familles et les amis métis. L'érabliere
et la cabane, connues sous le nom de « la sucrerie », sont
devenues un lieu de rassemblement annuel des Métis de tous les
ages pour diverses activités traditionnelles telles que les repas,
la musique, les chansons et les contes. Le menu a la cabane
a sucre comprenait de la soupe aux pois au lard et au sirop
d’érable, du jambon au sirop, des tartes au sucre, des crépes et
méme des ceufs frits avec du sirop d’érable. La tire obtenue en
versant le sirop d’érable chaud sur la neige bien tapée est une
délicatesse bien aimée. Les promenades en traineau tiré par des
chevaux étaient et sont encore tres populaires.

Les réunions de famille existent encore aujourd’hui et les
festivals communautaires attirent de grandes foules pour profiter
des anciennes traditions et des méthodes modernes.






MICHIF

Kawm dan listwér ‘Lgro Pawrti’ on sapérswa klé Métis
ém sréunir, manjé ansanb, santrédé pi samusé. Sé bin
ninpawrtan pour tout fér Ié tawch kawm ramawsé la séve
Jjusko prawdzwui final pour pouvwér prand un rpaw an famiy
pi avék no zami pour finir ék unn bawn swéré. Lé prawchén
paj yon dé témwawgnaj dé sitwawyin Métis dun peu partou
an Ontaryo.

ENGLISH

As in the story ‘LGro Pawrti’, we see that the Métis like to
gather, enjoy a good meal, and help each other. This is an
essential asset for accomplishing laborious tasks such as
collecting the sap to the final product and then enjoying a
meal with family and friends accompanied by an evening of
celebration. The following pages contain testimonies from Métis
citizens from across Ontario.

FRANCAIS

Comme dans I'histoire ‘LGro Pawrti’, on s’apercoit que les
Métis aiment se réunir, déguster un bon repas et s’entraider.
C’est un atout bien important afin d’accomplir les taches
laborieuses telles que celles de la collecte de la séve jusqu’au
produit final, ensuite apprécier un repas en famille et amis et en
terminant d’'une soirée de féte. Les pages suivantes contiennent
des témoignages de citoyens Métis d’'un peu partout en Ontario.







ENGLISH

With good maple syrup available, my family gathers for a good
party. Did you know that before the syrup is ready for tasting,
the whole family must participate in the labor work? It requires
tapping the maple trees, inserting the spiles, installing the
buckets, and collecting the sap when the buckets are full. Then,
the sap is boiled until a good shade of syrup is obtained. We
need forty buckets of sap to make one bucket of maple syrup.
Now that we have our syrup, it's time for a gathering!

Here it goes! We pack the snow, pour the boiled syrup on the
snow, and with a wooden stick, we roll up the cooled taffy. Young
and old gather to wrap the taffy around a stick. We Métis love
to come together and celebrate! My grandmother prepares a
good cauldron of baked beans with maple syrup, and for dessert,
she prepares « grands-péres » with maple syrup. To make
maple syrup « grands-péres », my grandmother makes a sweet
dough, and she boils maple syrup in a large cauldron. Then, she
places small spoonfuls of dough in the cauldron of hot syrup and
places the lid on the cauldron. After 20 minutes of cooking, the «
grands-péres » are ready. It is around the large kitchen table that
the family gathers to eat, tell stories, sing, and enjoy time spent
together. Now, let’s go to my neighbor’s house to see how they
celebrate!

/ Written by / Ecrit par
Chantal Coté

FRANCAIS

C’est avec du bon sirop d’érable que ma famille se rassemble
pour une bonne ‘partsi dsuk’.

Savais-tu? Avant que le sirop soit prét pour la dégustation,
toute la famille doit participer au grand travail : entailler des
érables, insérer les chalumeaux, installer les chaudiéeres et
recueillir la séve quand les chaudiéres sont pleines. Ensuite, la
seve est bouillie jusqu’a I'obtention d’un bon sirop ombré. Il nous
faut quarante chaudiéres de séve pour obtenir une chaudiére de
sirop d’érable. Maintenant que nous avons du bon sirop c’est le
temps pour une bonne ‘partsi suk’!

Voici comment ¢a se passe! On tape bien la neige ensuite
on étend le bon sirop bouilli sur la neige et avec un batonnet de
bois on enroule la tire ainsi refroidie. Les petits et les grands se
rassemblent pour enrouler la tire autour d’'un batonnet. Nous, les
Métis, aimons se rassembler et féter! Ma grand-mere prépare
un bon chaudron de féves au lard dans du sirop d’érable et
elle prépare de bons grands-péres au sirop d’érable pour notre
dessert. J'explique c’est quoi des grands-péres au sirop d’érable.
Ma grand-mére prépare une pate sucrée et elle fait bouillir du
sirop d’érable dans un grand chaudron. Ensuite, elle dépose de
petite cuillérée de pate dans le chaudron de sirop chaud, elle
ajoute le couvercle et aprés 20 minute de cuisson les grands-
péres au sirop d’érable sont préts pour la dégustation. C’est
autour de la grande table de cuisine que la famille se réunit pour
manger, et se raconter des histoires et en chantant et s'amusant
toute la soirée. Maintenant, allons faire un tour chez mon voisin
pour voir comment ¢a se passe chez lui!



GRANPER O SIRO DERAB

Ingrédzyan pour pawt dé grandpér
2 (deu) taws de farinn

2 (deu) gros kuyeré dsuk

4 (kat) ptsit kuyeré de poud a pawt

%% (unn dmi) ptsit kuyeré dsel

'/, (un tsyer) de taws dmargarinn ou dbeur

1 (unn) taws de lé

Pour feér la pawt
* Meélanjé Ié zingrédzyan sek dan zun bawl.
» Ajouté la margarinn pi mélanjé un peu.

» Ajouté le le pi bin mélanjé.

Ingrédzyan pour le siro dérab
1 % (unn pi trouaw kawr) de taws dsiro dérab

1 % (unn pi trouaw kawr) de taws do

Pour fér le siro dérab

» Met Isiro pi lo dan zunn grand pwélawn ek un bon kouvér.

* Fer bouyir.

« Lesé tonbé dé ptsit kuyéré dpawt dans Isiro bouyan pi lésé
dlespaws.

» Mét Ikouver pi lesé kuir sur un feu mawyin san Ivé Ikouver
pour 15 (kinz) menut.

» Sarvir tsuswit.

MAPLE SYRUP DUMPLINGS

Ingredients for the dumplings
2 cups of flour

2 tablespoons of sugar

4 teaspoons of baking powder

. teaspoon of salt

'/, cup of margarine or butter

1 cup of milk

Instructions for the dumplings
* Mix all dry ingredients in a bowl.
* Add the margarine and blend until mixture is slightly lumpy.

* Add the milk and blend until mixture is homogeneous.

Ingredients for maple syrup
1 % cup of maple syrup

1 % cup of water

Instructions for the syrup mixture

» Place the syrup and water in a large pan with an airtight lid.

» Bring to a boil.

« Drop the dough by spoonful into the boiling syrup, spacing the
spoonfuls.

» Cover and simmer over medium heat, never lifting the lid, for
15 minutes.

« Serve immediately.

GRANDS-PERES AU SIROP D’ERABLE

Ingrédients pour pate a grands-péres
2 tasses de farine

2 cuilléres a table de sucre

4 cuilléres a thé de poudre a pate

2 cuillére a thé de sel

1/3 de tasse de margarine ou beurre

1 tasse de lait

Marche a suivre pour la pate

» Mélanger les ingrédients secs dans un bol.

» Ajouter la margarine et mélanger jusqu’a texture grumeleuse.
» Ajouter le lait et mélanger rapidement jusqu’a ce qu’elle soit

homogeéne.

Ingrédients pour le sirop d’érable
1 % tasse de sirop d’érable

1 % tasse d’eau

Marche a suivre pour le sirop d’érable

* Mettre le sirop et 'eau dans une grande poélonne munie d’un
couvercle hermétique.

* Amener a ébullition.

» Laisser tomber la pate par cuillerée dans le sirop bouillant, en
espacant bien les cuillerées.

» Couuvrir et laisser mijoter a feu moyen, sans jamais lever le
couvercle, pendant 15 minutes.

» Servir immédiatement.



MICHIF

Lprintan sé Iméyeur tan pour mwé. Java un kouzin
Nal Colburn ki antawya dé gro zérab lot bawr dla rivyér
dIOutawe.

Lé zérab coula pawmal vit pi Nal pouva paw alé vidé sé
chéyér parsk yava unn grip. Sa fé ke mon nonk Marcel maw
dmandeé si jvoula alé ék lui pi mon pér pi un not kouzin parsk
on ala an kano pi sapran deu parsawn par kano parsk la
rivyér é pawmal vit. On naw partsi Imatin pi faza bo sawléy,
on naw amné no rakét parsk ya ankor dla néj dé fwa pi fo
Ié uzé. Boy! On naw monté la gros kot pi randzu an o on
naw vu klé chéyér yéteé plén on Ié zaw tout vidé dan zun gro
chawdron pi fala fér atansyon pour paw sanfarjé pi sa pri
bin dzu tan. Apra kon Ié zaw tout vidé on naw fét un feu pour
sfér unn bawn taws de té avék nawt snak kon nava dan nawt
paksak. On sé dépéché parsk on voula ét a rivyér avan ki féz
nwér. Boy on naw u dzu fun ansanb. Sta unn bawn journé ék
la famiy!

ENGLISH

The spring is the best time for me. | have a cousin, Nal
Colburn, who was tapping large maple trees by the Ottawa River.

The maple trees were running fast, and Nal had a cold.
Therefore, he could not empty the sap buckets. My uncle Marcel
asked my dad and |, and another cousin, if we could help as it
takes two persons per canoe because the river runs pretty fast.
We left in the morning on a beautiful sunny day, and we brought
our snowshoes since there was still snow and we may need
them. We walked up a big hill, and once up there, we noticed the
buckets were full. We emptied the buckets in a large cauldron.
We had to be very careful not to trip; it took us a long time. When
we finished emptying all the buckets, we made a fire and enjoyed
a good cup of tea with a snack we had brought along. Then, we
hurried as we wanted to be at the river before dark. We had lots
of fun together...It was a good day with family members.

Ekri par | Written by / Ecrit par

Garry LaFramboise
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FRANCAIS

Le printemps est le meilleur moment pour moi. J’ai un cousin
Nal Colburn qui entaillait de gros érables prés de la riviere des
Outaouais.

La séve coulait vite et comme Nal avait un rhume, il ne
pouvait donc pas aller vider les seaux de seve. Mon oncle
Marcel a demandé a mon pére, a moi et a un autre cousin si
nous pouvions l'aider car il faut deux personnes par canot avec
la vitesse du courant de la riviere. Nous sommes partis le matin
par une belle journée ensoleillée. Nous avons aussi apporté
nos raquettes au besoin car il y a encore de la neige. Il y a une
grande colline a gravir et une fois la-haut, on a remarqué que
les seaux étaient pleins. En faisant bien attention pour ne pas
trébucher, les seaux de séve sont vidés dans un grand chaudron
et cela a pris beaucoup de temps. Une fois terminé de vider tous
les seaux, c’est autour d’un feu que nous avons pris le temps de
savourer une bonne tasse de thé avec une collation. Ensuite,
on s’est dépéché car nous voulons arriver a la riviere avant la
tombée de la nuit. On s’est beaucoup amusé. C’était une bonne
journée avec les membres de la famille.






ENGLISH FRANCAIS

NOW WE’RE GOING TO THE TOWNSHIP WHERE MAINTENANT ON SE REND DANS LE CANTON

THE PICOTTES LIVE. OU VIVENT LES PICOTTE.

| get some maple syrup from my uncle Marie-Louis. Then it's Je vais chercher mon sirop d’érable chez mon oncle Marie-
the family celebration at my home. We always prepare a lot of Louis. Ensuite c’est la féte de famille chez nous. On prépare
food-style potluck, and we boil the syrup to spread the taffy on toujours beaucoup de nourriture style ‘potluck’ et on fait bouillir
the snow; we also make a maple syrup foam we call « broue. » le sirop pour étendre la tire sur la neige. Aprés, on fait aussi un

We dip our fruits in the « broue ». Everything is good; the genre de mousse qu’on nomme de la « broue ». On trempe nos
cousins and the whole family are having fun. There are some fruits dans la « broue ». Tout est bon! Les cousins et la famille
family members that we only see at this gathering. There are 5 or  entiére s’amusent. Il y a certain membre de la famille que nous
6 generations of families together, it's so much fun! voyons seulement a ce rassemblement. Il y a 5 ou 6 générations

de familles rassemblées. C’est tellement beaucoup de plaisirs.

/ Written by / Ecrit par
France Picotte, Lynne Picotte, Natalie Durocher, Jacques Picotte, Samantha Picotte, Evan Picotte
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MICHIF

Nou zot stunn tradzisyon dfér dzu siro dérab Iwikén de
pawk. Lé mawnonk Ié matant Ié kouzin pi Ié kouzinn srasanb
o kawtéj a mawnonk Marcel pi law la fét kawmans. Lé zérab
son antawyé unn koup de jour avan pour kon néy asé dsév
dan Ié chéyér Imatin dpawk. Mawnonk Marcel yaw Itrakteur
pi la wawginn de prét, rapawy la trawlé djenn pi ansanb san
von ramawsé lé chéyér de sap. Stunn trét pour Ié ptsi dalé
prand unn réyd an wawginn. Lé kouzin pi Ié kouzinn un peu
plu vyeu féz sartin klé ptsi tonb paw an baw.

Yrvyén o kanp pi law imét la sap a bouyir dan zun gro
chawdron sul pwél a bouaw. An atandan kla sap bouy on
manj un bon déjeuné klé matant yon préparé Itan kon éta
partsi ramawsé la sap. Lsiro yé prét. Yé dunn bél kouleur
dawré. On san vaw an naryér dzu kawtéj ouskla néj é prawp
pi ouska law paw été piloté. Lé mawnonk fon unn trél pi on
koul Isiro dsu la néj. On naw tout unn ptsit palét an bouaw
pi on kawmans a roulé la tsir su nawt palét. Sé drol de weér
1é ptsi, ki son tout gawmé dsiro pi yon tout Ibék sukré. On
vaw aweér un bon soupé dpawk an famiy pi lané prawchén sa

sraw a rkawmansé.

ENGLISH

It is tradition for us to make maple syrup on Easter weekend.
My uncles, aunts, and cousins gather at my Uncle Marcel's
cottage, and the party begins. The maples are tapped a few days
before in order to have enough sap collected on Easter morning.
My uncle Marcel prepares his tractor and wagon and takes all the
youth to pick up the sap from the pails. It means so much for the
young ones to go for a wagon ride. The older cousins watch that
the little ones do not fall from the wagon.

Once back at the cottage, the sap is poured into a large
cauldron to boil on the wood stove. While waiting for the sap to
boil, we ate a good lunch that my aunts prepared when we were
out collecting the sap. Once the syrup is of a beautiful golden
color, it is ready. We go behind the cottage where the snow is
clean. My uncles make a trail to the back, and the taffy is poured
on clean, packed snow. We roll the taffy around a small wooden
pallet. It's good and even more fun to see the little ones enjoying
their maple taffy and ending up with sugar all over their faces. We
will have a delicious Easter dinner with our family, and next year
we will start all over again.

Ekri par | Written by / Ecrit par

Nicole Charron
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FRANCAIS

C’est une tradition pour nous de faire du sirop d’érable lors
de la fin de semaine de Paques. Les oncles, les tantes, les
cousins, et les cousines se rassemblent tous au chalet de mon
oncle Marcel et |a c’est la féte qui commence. Les érables sont
entaillés quelques jours avant, afin d’avoir assez de seve recueilli
le matin de Paques. Mon oncle Marcel prépare son tracteur et
chariot et emporte toute la jeunesse pour aller ramasser les
chaudiéres de séve. C’est une grande traite pour les jeunes
d’aller se promener en chariot. Les cousins et les cousines un
peu plus vieux s’assurent que les petits ne tombent pas en bas
du chariot.

Une fois de retour au chalet, la séve est versée dans un gros
chaudron pour la faire bouillir sur le poéle a bois. En attendant
que la seve bouille, nous mangeons un bon déjeuner que mes
tantes ont préparé lorsque nous étions partis. Une fois que le
sirop est d’une belle couleur dorée, il est prét. On se rend en
arriere du chalet la ou la neige est propre et intacte. Les oncles
battent un sentier et la tire est versée sur la neige. On roule la
tire autour d’une petite palette de bois. C’est bon et encore plus
amusant de voir les petits qui dégustent leurs sugons de tire et
finissent avec du sucre partout sur le visage. Nous aurons un
bon souper de Paques en famille et I'an prochain, c’est tout a
recommencer.






ENGLISH

When | was little, we went to visit the sugar shacks of the
DeVillers, Marchand, and Pilon families. We would help collect
sap by tractor with the adults, and often, the children would
play hide and seek, and we would throw snowballs while hiding
behind the trees. We would hear laughter or someone crying
because of being hit by a snowball. When it was time to go
back to the sugar shack, we heard yelling, “Come, or you will
walk.” We ran quickly to climb on the wagon and return to the
sugar shack. Once we arrived, the guitar, accordion, violin, and
harmonica came out, and we sang songs.

At mealtime, the women would prepare a really good meal,
“potluck” style. We knew for sure that there would be homemade
baked beans. For dessert, we would eat sugar pies or taffy, which
we loved. At the end of the day, we returned home exhausted

and slept well.

/ Written by / Ecrit par

Angelina Peters

‘After a good night’s sleep,
we will have a very special
school trip.’

16

FRANCAIS

Quand jétais petite, nous allions visiter les cabanes a sucre
des familles DeVillers, Marchand et Pilon. Nous aidions a
ramasser la séve en tracteur avec les adultes et souvent les
enfants jouaient a cachecache et nous lancions des balles de
neige en se cachant derriere les arbres. Nous entendions des
éclats de rire ou quelqu’un pleuré parce qu'il s’était fait frapper
par une balle de neige. Quand c’était le temps de retourner a
la cabane a sucre, nous entendions un cri “venez ou vous allez
marcher”. Nous courions vite pour embarquer sur le chariot et
retourner a la cabane. Une fois arrivés, les musiciens sortaient
les guitares, I'accordéon, les violons, I’harmonica et nous
chantions des chansons a répondre.

Lorsque c’est le temps du repas les femmes sortaient la
nourriture du genre “potluck” et c’était vraiment bon. Nous
savions avec certitude qu'il y aurait des féves aux lards et pour le
dessert c’était des tartes au sucre ou de la tire que nous aimions
tellement. A la fin de la journée on retournait a la maison car
nous étions tous trés épuisés et nous dormions bien.

‘Apres une bonne nuit de
sommeil, c’est avec [’école que nous
ferons une visite bien spéciale.’






MICHIF

Mweé jme rapél dunn fwa kank jvisité unn kabann a suk ék
Iékol. Java 6 ou 7 an danl tan. Jé toujour été kuryeuz de tout.
Jme rapél dvoulwér wér Ié gro chfo ki tsiré la wawginn. Jé
charché partou pi jlé zé touvé. On maw paw dzi dpaw ouvrir
la pawrt déyou kyéteé Ié chfo, safék jé ouvér la pawrt. Ske jé
vu séta un monst, gro kawm Isyél, mé boy yété bo. Mon pér
éta buchron, pi maveé parlé dsé gro chfo, mé jnavé jama vu.

Saw sé unn mémwer ke joubliré jamé. Jé oublié kwa dot
ke jé fét ste journé law a kabann a suk bin paw saw...

ENGLISH

| remember a visit to the sugar shack with my school. | must
have been 6 or 7 years old. Having always been curious about
everything, | remember that | wanted to see the big horses
used for pulling the wagons and not having been warned that
the door should not be opened. Well, | opened the door! To my
astonishment, | saw huge beasts. They were very big and, at the
same time, very beautiful. My father was a lumberjack and had
told me stories about the big horses, but | had never seen any
before.

That is a memory | will never forget, although | forgot
everything else | did that day at the sugar shack.

Ekri par | Written by / Ecrit par

Linda Krause
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FRANCAIS

Je me souviens d’une visite a la cabane a sucre avec mon
école. Je devais avoir 6 ou 7 ans et ayant toujours été curieuse
de tout. Je me souviens que je voulais voir les gros chevaux qui
tiraient les chariots et n’ayant pas été avertie que la porte ne
devait pas étre ouverte. Eh bien! J'ai ouvert la porte! A mon grand
étonnement j'ai vu d’énormes bétes qui étaient trés grosses et
d’'une trés grande beauté. Mon pére était un bucheron et m’avait
raconté des histoires au sujet de ses gros chevaux, mais je n’en
avais encore jamais vu.

C’est un souvenir que je n’oublierai jamais méme si j'ai oublié
toutes les autres choses que jai faites cette journée a la cabane
a sucre.







MICHIF

Asteur kchu adzult a chak printan pandan Ié partsi dsuk
jme rapél dmon anfans pi dtout Ié mémweér ek Ié mawnonk,
lé matant, Ié kouzin, Ié kouzinn, l1é granparan pi Ié zaryér
granparan. On kontsinu Ié tradzisyon pour Ié futsur
jénérawsyon. Ste partsi law dnawt éritaj é bin spésyal pour
lé Métis. Stunn bél tradzisyon ki rasanb la famiy ki nou dawn
unn sours dsaveur dous pi sukré ék bin dlantsyawksidan.
Sta bin ninpawrtan pour no ansét ki pawseé dé long péryawd
de tan dans dé kano. Lsuk dérab éteé utilizé par no zansét
dan Ipémikan pour dla saveur pi Isiro pour sosé la banik. Se
likid dkouleur été bin ninpawrtan. Spaw krawyab dantand Ié
zistwer a traver lé zané, Ié métawd drékawlt pi tradzisyon.
Aveék lé zané Ié métawd yon chanjé pi ison plu mawdeérn,
lé mémwer pi Ié zékspéryans ezot son Ié mém. Sé télman

éksitan dantand Ié zistwér dé zot manb dla kawmunoté métis.

ENGLISH

Now that | am an adult, every spring during the « Partsi
dsuk, » | remember my childhood and all the memories with my
uncles, my aunts, my cousins, my grandparents, and my great-
grandparents. We continue the traditions for future generations.
This part of our heritage is very special to the Métis. Itis a
beautiful tradition to bring together the family while producing a
source of sweetener that has a high level of antioxidants. This
was very important for our ancestors, who spent long periods in
canoes. Maple sugar was used by our ancestors in pemmican
for flavor and syrup as a dip for bannock. This golden liquid was
indispensable for survival. It's amazing to hear the stories through
the years, the methods of harvesting, and the traditions; even if
the methods have changed and modernized, the memories and
experiences remain the same. It is so exciting to hear the stories
of other members of the Métis communities.

Ekri par | Written by / Ecrit par

Désirée Lalonde

FRANCAIS

Maintenant que je suis adulte, a chaque printemps pendant
les parties de sucre, je me rappelle des souvenirs de mon
enfance avec les oncles, les tantes, les cousins, les cousines,
les grands-parents et les arrieéres grands-parents. On continue
les traditions pour les futures générations. Cette partie de notre
héritage est tellement spéciale pour les Métis. C’est une belle
tradition pour rassembler la famille, en plus le sirop ou sucre
d’érable nous fournit une source d’édulcorant qui a un niveau
élevé d’antioxydant. Ceci était trés important pour nos ancétres
qui étaient pour de longues périodes de temps dans des canots.
Le sucre d’érable était utilisé par nos ancétres dans le pemmican
pour ajouter de la saveur et le sirop comme trempette pour la
bannique. Ce liquide de couleur dorée était indispensable a
leur survie. C’est incroyable d’entendre les histoires a travers
les années, des méthodes de récolte et des traditions. Au fil du
temps, les méthodes ont changé et sont plus modernes mais les
souvenirs et les expériences sont les mémes. C’est tellement
intéressant d’écouter les histoires des autres membres de la
communauté métisse.







MICHIF

Dno jour, a chak ané jé awt damné mé deu zanfan a
lérablyér. Depwui kon vi an vil, on wawyaj an chawr. Lé
zanfan ém bokou Iplénér pi Ié fryandziz o siro dérab. Lé
zanfan ém enkawr plus antand Ié zistwér kmon pér ma
transmiz. Kan on vwa lé chfo pi Ié chawryo, jme souvyin
dla manyér tradzisyawnél kmon pér antawyé Ilé zawb a chak
ané. Lé zanfan ém antand kawman granpér ramawsé la sév
avék sa famiy. Tout Imond été law pour édé. Kan Itravay été
términé séteé Itan dprawfité dét ansanb. Yaveé dé vyawlon dla
Jig pi bin dla nouritsur a partajé!

ENGLISH

Nowadays, | look forward to bringing my two children to the
sugar bush each year. Since we live in the city, we travel by car.
The children enjoy the outdoors and the maple syrup treats. Most
of all, they like to hear the stories my dad passed down to me.
When we see the horses and the wagons, | am reminded of my
dad’s traditional way of tapping the trees each year. The children
love hearing how Grandpa would collect sap with his family.
Everyone was there to help. And, when the work was done, it
was time to enjoy being together. There was no shortage of fiddle
playing, jigging and food to share!

Ekri par | Written by / Ecrit par
Tanya Glabb

FRANCAIS

De nos jours, a chaque année, j'ai hate d’apporter mes
deux enfants a I'érabliere. Depuis que nous vivons en ville,
nous voyageons en voiture. Les enfants apprécient le plein air
et les friandises au sirop d’érable. Par-dessus tout, ils aiment
entendre les histoires que mon pere m’a transmise. Quand nous
voyons les chevaux et les chariots, je me souviens de la fagon
traditionnelle que mon pére entaillait les arbres chaque année.
Les enfants adorent entendre comment grand-pére recueillait
la séve avec sa famille. Tout le monde était la pour aider. Et,
lorsque le travail était terminé, il était temps de profiter d’étre
ensemble. Il y avait amplement de joueurs de violon, des gigues
et de nourriture a partager!






| Let’s calculate / Calculons

ENGLISH

IMPORTANT FACTS ON MAPLE SYRUP

40 gallons of sap required to boil down for 1 gallon (3.785

liters) of maple syrup.

The average tree can produce 10 gallons of sap per season.

A maple tree should grow for 40 years and be 12 inches
(30cm) in diameter prior to being tapped.

Burning one cord of dry wood 4’'W x 4’'H x 8'L (1.2m wide x
1.2m high x 2.4m length) will boil sap to produce 10 gallons
of maple syrup.

Maple syrup quality standards grades from Extra light, Light,
Medium, Amber, Dark

How many liters of maple sap do | need to produce 3.785 liters of maple syrup?

FRANCAIS
FAITS IMPORTANTS SUR LE SIROP D’ERABLE

oo || faut bouillir 40 gallons de séve pour obtenir 1 gallon (3.785
litres) de sirop d’érable.

oo L’arbre moyen peut produire 10 gallons de séve par saison.

oo Un érable doit pousser pendant 40 ans et avoir un diamétre
de 12 po (30cm) avant d’étre entaillé.

oo On brlle 1 corde de bois sec de 4’ Largeur x 4’ Hauteur x 8’
Longueur (1.2m large x 1.2m haut x 2.4m long) pour faire
bouillir la seve et produire 10 gallons de sirop d’érable.

oo Les qualités de sirop d’érable sont : « Tres clair, Clair, Moyen,

Ambre, Foncé »

Combien de litres de séve d’érable est-ce que je dois avoir afin d’obtenir, apres I'ébullition 3.785 litres de sirop d’érable?

How many maple trees are needed to obtain 3.785 liters of maple syrup?

Combien d’érables sont nécessaires afin de produire 3.785 litres de sirop d’érable?
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PET DSEUR A LERAB

INGREDZYAN POUR PAWT

2 ¥, (deu pi unn demi) de taws de farinn
%2 (unn dmi) ptsit kuyéré dsél

%3 (deu tsyer) de taws de beur frét

POUR FER LA PAWT

* Mélanjé la farinn pi Isél dan zunn bawl.

e Ajouté Ibeur mélanjé juska tan kel beur yé gro kawm dé
ptsi pouaw.

* Ajouté lo un ptsi peu a fwa juska tan kla pawt sfawrm.

e Séparé la pawt dan deu boul pi lé zanvlawpé ek dzu
plastsik.

* Rfrédzir 30 (trant) menut.

» Chofé Ifour a 180°C/ 350°F
(san katr vin/trouaw san sinkant)

* Mét dla farinn sua tab pi fer dé karé de 25 a 30cm. (vin
sink a trant) cm / 10 a 12 (dzis a douz) pous.

INGREDZYAN POUR LA SOS

Y4 (un kawr) de taws de beur fondu

% (trouaw kawr) de taws de suk dérab

V2 (unn demi) taws de pistach, damand, dé pakann ou dot
nouaw aché (si tsu veu)

Vs (un kawr) de taws dsiro dérab (fonsé yé méyeur)

Y (un kawr) de taws dkrém

POUR FER LA SOS

« Ek un pinso étand Ibeur fondu sur la pawt pi fér paréy
€k le suk dérab.

* Roulé Ié kawré dpawt pour fér deu roulo pi Ié koupé en
rondél la mém épéseur.

e Dan zunn taws mélanjé Isiro dérab pi la krém. Varsé sur
Ié rondél de pawt. Kuir o four pour 55 menut a 1 (unn)
neur ou juska tan kla pawt séy kuit pi dawré.

e Lésé rfredzir un ptsi peu lé pét de seur avan dsarvir.



MAPLE NUNS’ FARTS

Ingredients for pastry
2 5 cups of flour

> teaspoon of salt

2/3 cup of cold butter

Instructions for pastry

» Mix the flour and salt in a bowl.

* Add the butter and mix until the butter is the size of small peas.

* Add the water gradually until the dough forms.

» Separate the dough in two and wrap with plastic wrap.

» Refrigerate for 30 minutes.

» Preheat the oven at 180°C / 350°F.

» Roll the dough on a slightly floured surface into two squares about 25 to 30cm/10 to
12 inches.

Ingredients for garnish

Ya cup of melted butter

% cup of maple sugar

a cup of pistachio, almonds, pecans or other chopped nuts. (optional)
a cup of maple syrup (dark preferred for its robust taste)

Ya cup of cream 35%

Instructions for garnish

» With a pastry brush, spread the melted butter on the dough and follow with the
maple sugar. Spread the nut mixture if desired.

» Roll the dough to form cylinders and cut even slices.

» Butter a rectangle baking dish and place the slices flat side by side.

* In a cup, mix the maple syrup and cream. Pour on the slices and bake in oven, 55
minutes to an hour until the pastry is cooked and slightly golden.

» Let cool until lukewarm before removing the farts from the baking dish. Do not let
them cool too much.

PETS DE SCEURS A L’ERABLE

Ingrédients : Pate brisée
2 > tasses de farine

Y cuillere a thé de sel

2/3 de tasse de beurre froid

Etapes : Pate brisée

» Mélanger la farine, le sel dans un bol.

« Ajouter le beurre et mélanger jusqu’a ce que le beurre ait la grosseur de petits pois.

» Ajouter I'eau graduellement jusqu’a ce que la pate commence a se former.

» Séparer la pate en deux boules et les envelopper d’une pellicule plastique.

» Réfrigérer 30 minutes.

» Préchauffer le four a 180°C / 350°F.

» Sur un plan de travail fariné abaisser la pate en un carré d’environ 25 a 30 cm/10 a 12 pouces.

Ingrédients : Garniture

Ya tasse de beurre fondu

Y4 tasse de sucre d’érable

2 tasse de pistache, d’amandes, de pacanes ou d’autres noix hachées (facultatif)
4 tasse de sirop d’érable (de préférence foncé pour son go(t robuste)

Ya tasse de creme 35%

Etapes : Garniture

» ATlaide d'un pinceau a patisserie, répartir du beurre fondu sur la surface des deux carrés de
pate, puis faire de méme avec le sucre d’érable. Saupoudrer du mélange de noix, si désiré.

* Rouler les deux carrés de pate sur eux-mémes de fagon a former deux cylindres. Couper
chaque cylindre en rondelles de méme épaisseur.

» Beurrer un plat de cuisson rectangulaire. Déposer les rondelles de pate a plat cote a cote.

« Dans une tasse, mélanger le sirop d’érable et la creme. Verser sur les rondelles de pate. Cuire
au four de 55 minutes a 1 heure ou jusqu’a ce que la pate soit cuite et Iégérement dorée.

» Laisser tiédir avant de retirer les pets-de-sceur du plat de cuisson. Ne pas les laisser trop refroidir.




| Same, not the same / Pareil, pas pareil

In each row, only one image is different from the one on the left. Can you identify it?

Dans chaque rangée, une seule image est différente a celle de gauche. Peux-tu l'identifier?

maple leaf
feuille d’érable

pail
chaudiéere

maple sugar shack
cabane a sucre

maple taffy on snow
tire d’érable sur la neige

spiget/spiles
chalumeau/goudrelle

horse
cheval
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Charh pi trouv | Search and Find / Cherche et trouve

Peu tsu trouvé Ié zimaj dzu baw dla paj dan listwér?
Can you find all the images at the bottom of the page throughout the storybook?
Peux-tu retrouver toutes les images du bas de la page dans cette histoire?

chéyér chfal drapo Métis
pail horse Métis flag
chaudiére cheval drapeau Métis
tsir dérab chalumo sintsur fléché
maple taffy spiget sash

tire d’érable chalumeau ceinture fléchée
siro dérab feuy dérab

maple syrup maple leaf

sirop d’érable feuille d’érable




| Cross Word puzzle / Mots fléchés

| Across / Horizontale | Down / Verticale
[2] Avek kwa kon fé dzu siro dérab dla [1] Kwa kon manj kyé roulé sunn palét de bouaw
[3] Apré kon naw antayé Ié zérab on akrawch [3] Kan on antay |é zérab on mé un dans lawrb
unn apré lawrb [5] On koul Isiro cho sua

[4] Tsiré par lé chfo, unn
[6] Kél sawrt de soup kon manj a kabann a suk

MYNOd "9 ‘TN 'S ‘NNIDMVM ¥ ‘ONNTVYHO (IBNIHBA) € “HIATHO ([eyuozumy) ¢ ‘AJS'Z “HISL "1 : sesuodey / siemsuy /
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