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LE QUEBEC

BU GRAND-L ARGE

Couleurs vives. sur ciel bleu, mer emeraude bercee par le
agux accent quebecms, les Tles de la Madeleine'sont aussi
Ie pﬂradis dE'SijéChEUFS de hﬂmard. Teafe Mario de Castro. Photos Marie=Jase Jarry.




Le godt ;, voyage - Les iles de la Madeleine

" nsurvolant ce chapelet d'iles, on est impressionné
& par leur nombre, certaines n'étant que de simples
% cailloux. A V'atterrissage, I'air marin, une brume a
couper au couteau nous accueillent. Nul doute, il v a
ici un je-ne-sais-quoi d'Ecosse et d Irlande. Mais déa
des voix amicales qui chantent ce frangais d'autre-
fois nous rappellent que nous sommes au Québec,
Sur la route, on se sent un peu COMmime au premier

jour de la Création : le temps se
lévera avec la marée, pour le A perte de vue. les
moment on devine les ondula- '

tions de la topographie, mode-  Vallons verdoyants sont
I?e .am: le sable rouge ca.r.?l:hi- bﬂ.t‘tug par IE vent.
ristique des Tles de la Madeleine.

Une maison a demi enfouie dans

le brouiliard. On se pose des questions sur la fragi-
lité de cet écosystéme qui, 3 n'en pas douter, sera
englouti un jour par les assauts de 'océan.

Un archipel en hamecon

Puis, de nouveau, on se focalise sur cette cote qui
se souléve hardiment au-dessus d'une mer éme-
raude, sur des prairies galopant jusqu’a la mer. Et
ces maisons de bois peintes en vert, fuchsia, jaune
vif, bleu, rose rappellent la Suéde et la Norvege. Les
Madelinots soutiennent que leurs iles ont la forme
d'un hamegon. A bien y regarder, ils n'ont peut-étre
pas tout & fait tort : de Havre-Aubert a Grande-
Entrée, en passant par Cap-aux-Meules, il s'agit
d'un hamegon de 60 km delong. Arhistes, écrivains,
pécheurs, avocats, commercants, les Madelinots
sont fils d’ Acadiens. Icd, I'histoire n'est pas encore
complétement gommée, il faut dire qu'elle est si
jeune : I'Acadie francaise, constitude diss 1604 au sud
de la Nouvelle-Ecosse, comptait vers 1754 préss de
10 000 habitants malgné une suite ininterrompue de
conflits entre " Angleterre et la France qui entrainait
d'insupportables changements de juridiction et des
dissensions durement ressenties.

Le pire arriva en 1755, aprés la guerre de sept ans
entre la France et I'Angleterre, lorsque les Anglais
décidérent la déportation des Acadiens. C'est ce
quon appelleici « le grand dérangement » qui sus
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[ 1,2 et 3. Les Madelinots ont bien raison d'étre fiers de leurs

| maisons en bois aux coubeurs vives. &, La Fleur de Sable, une jolie
Boulangerie ol I'on peut déguster sur place des spécialités comme
1a fougasse au hareng fumé ou encore [a brioche aux bleuets et

| ganneberges sauvages. 5. Jean-Sébastien posséde la seule brasserie
des lles ol les céréales sont maltées de fagon artisanale. B. 5i vous
séiournez dans une des chambres de la Malson d'Eva-Anne, Steve
yous emmenera visiter son élevage de veauws 7. On ne sait pas
pourquoi tout le monde 'appelle “Le Froissé®, mais tout le monde
sait ou'il propose des charcuteries divines. 8, Les belles plages de
sable donnent des envies de longues balades.




Le godit ;, voyage - Les les de la Madeleine

wan  devait peupler la Louisiane de Cajuns et les
lies de la Madeleine de pécheurs, Chacun porte en
Iui un peu de cette histoire. lls furent, une trentaine
d'années plus tard, rejoints par les Acadiens de
Saint-Pierre-et-Migquelon, eux-mémes chassés une
fois de plus par un gouvernement anglais de Terre-
Neuve. Lisolement de "archipel leur permettait
denvisager une vie plus calme, Mais deux siécles
durant, des « seigneurs » anglo-saxons, nommeés
par la juridiction du Bas-Canada, ont essayé d'ex-
torquer leurs propridtés.

Morue séchée et hareng fumé

Au xvin© sigcle, ce sont les pécheurs basques et nor-
mands qui sont attinés par ces fonds polssonneus en
miorues et harengs. Mais les Acadiens surent risister,
temnporiser et s‘organiser et ils revivent aujound hud
dans les yeux bleus des Madelinots. Un document
de 1706 signale que les morues « surtout celles
autour des iles de la Magdeleine, sont communé-
ment d'une grandeur prodi-
gieuse, fortes et grasses, d'une

1. La péche reste I3 principale activite économigque des insulaines.

merveilleuse qualllﬂ », Ellés  La visite du port de ITle de Havre-aux-Maisons, le matin,
faisaient I'objet d'un trafic entre donne I'occasion de découvrir une multitude de poissons et

pécheurs basques et normands.

crustaces. 2. Extrémement friable, la roche rouge subit e modelage
incessant des vents combings sux vagues. 3 et &, Pourquol ne pas

Pendant plusieurs siécles, les  embarguer & bord d'un homardier pour lever les casiers?

plages de galets permirent de

faire sécher les morues. Viers 1a fin du xie® sicle, les
fumoirs de harengs firent leur apparition et donné-
rent aux iles un certain parfum. Pour mieux com-
prendre la place du hareng fumé dans 'archipel,
une visite au Fumoir d'Antan s'impose. Aprés un
arnit pendant prés de trente ans faute de poissons,
la péche au hareng et son fumage ont repris dans
les années 1990, Seule la famille Arseneau avail
conserveé son fumoir, une activité entretenue dans
la famille depuis plusieurs générations. En 1996,
Benoit Arseneau et ses freres ont convaingu leur pere
de relancer le Fumoir d’Antan el de les initier 4 la
techmique du fumage. Depuis, les volutes de fumdée
dansent de nouveau au-dessus de la boucanerie. La
mithode artisanale de fumage du hareng, transmise
de pére en fils, assure la qualité et 'authenticité des
produits du termoir. Les fumoirs sont d‘ailleurs les
seuls bitiments traditionnels encore en fonction sur
les fles. Le hareng fumé ou boucané sert notamment
d‘appit pour attraper les homards, La péche ses
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RAGOUT MARIN
Plat complet

Préparation : 20 mn.
Cuisson : 30 mn.
Pour 4 personnes :

u4 pommes de terre grelot
w4 carottes m4 navets
B4 courgettes m 12 pois
mange-tout m4 asperges
® 1 pincée de safran |1 ¢,
i soupe de beurre m 1 ¢ &
café de farine m1 échalote
qrise m 8 pinces de homard
m 12 grosses crevettes

m 12 pétoncles m50 mi

de vin blanc 100 ml de
fumet de poisson w50 mi
de créme fraiche

m Faites blanchir tous les
|fgumes.

mHachez ['échalote grise
et faites-la revenir dans
le beurre. Ajouter les
léqumes. Versez la farine
et laissez cuire 1 mn.

m Mouillez avec [e vin et
le fumet de poisson,

m Aszaisonnez de safran et
laissez cuire 20 mn.
mAjoutez les fruits de
mer et laissez cuire 5 mn.
Ajoutez la créme fraiche
et server.

= Accompagnez
d'un poully-fuissé.

Recette e Muberge Chez Denls,
& Frangods,
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NAGE DE POISSONS BLANCS
A LA CORIANDRE

Frats et bon

Préparation : 35 mn. Cuisson : 20 mn

+ 1 h pour le fumet. Pour 4 personnes :
Pour le fumet de poisson : 500 g 4 900 g de parures

de paisson W1 feuille de laurier m 500 ml d'eau m 1 oignon
coupé en tranches @500 ml de vin blanc m 1 carotte coupée
en rondelles m2 branches de céleri coupées m2 c. @ soupe
de persil m2 . § soupe de coriandre fraiche m 1 c. & café
de poivre m1 c. & café de sel

Pour la nage : 1 kg de poissons blancs [morue etfou flétan)
® 4 pommes de terre grelot m poireau en rondelles

® 1/2 poivron rouge en laniéres @3 a 4 pois mange=-tout

B4 asperges m 1 carotte en laniéres @1 o & soupe de persil

m 1 tige de coriandre m 12 ml de vin blanc @300 ml de fumet
de poisson

m Pour le fumet : mettez tous les ingrédients dans une
casserole. Portez & ébullition. Couvrez et laissez mijoter
pendant 1 h. Faites réduire de moitié. Filtrez le bouillon
et réservez-le,

® Pour la nage de poissons : coupez les légumes en
julienne, Dans un faitout, faites-les revenir dans 'huile
d'olive. Mouillez au vin blanc et au fumet. Ajoutez les
pommes de terre.

m Laissez mijoter 10 mn. Ajoutez les morceaux de poisson.
Poursuivez fa cuisson pendant 5 mn. Salez et poivrez.

8 Accompagnez d'un chablis.
Recerte du chef Denise Decorte, du Chiteow Modelinod.
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1, Spécinlité des lles de la Madeleine, In Bagosse, aussi appelée
“Bigre des iles”, est en fait un vin de fruits. Au choix : fraises-
frambolses ou canneberges=pisseniit. Quant au Chilin, c'est une sorte
de porto aux bleuets et airelles. 2. Dans un pays od les chutneys
sont trés appréciés, le beurre d'églantier se marie parfaitement avec
uh fromage local, 3 Strictement réglementée, la pEche au homard
autorise chaque pécheur & disposer de 300 casiers; pas un de plus!
&, Des critéres de poids et de grosseur permettent ka pérennisation
de [a piche au homard. 8 Pendant les longues soirées d'éte, la mer,
omniprésente, offre des moments d'exception,




Le golt 4, voyage - Les iles de la Madeleine

exn au hareng, elle, débute vers la mi-avril et dure
environ un mois. Depuis 199, une partie des prises
est strictement réservée i la fumaison.

Mais aujourd'hui le roi, cest le homard alors que,
au temps de la = colonisation =, il ne servait que

d'engrais dans les champs! [VYabord attrape avec
des crochets, pour les besoins personnels des habi-
tants des iles, il devint vers 1875 l'objet d ‘une péche
systématique avec toute une onganisation d'établis-
sements de conservation, les « factries ».

Des pinces en or

Soigneusement réglementée, la péche aux homands
permet un renouvellement constant de l'espéce et
priserve la qualité des prises, De ce fait, le homard
madelinot, a la chair trés savoureuse, est le plus
apprécié. Il se péche sur des fonds rocailleux,
la topographie sous-maring des iles éant aussi
mouvementée que le paysage extérieur, il n'est
pas besoin d'aller trés loin, Lastuce est simple : on
présente appat (la « bouette »
e . faite de menus poissons)
L'été, la saison du homard (i e cage de bois
bat son plein! On pourrait  munie d'un systeme de filets

g en entonnoir qui se referme
en manger a tous [ES repas...

sur les visiteurs crustacés. Du
10 mai au 10 juillet, les quelque
300 pécheurs de Iile, propriétaires de leurs petits
chalutiers, s'en vont a la recherche de cet or rouge,
Chague bateau, avec deux ou trois hommes & bord,
s'en va poser ses 300 casiers réglementaires en ligne
de dix, puis les releve en respectant parfaitement
les critires de poids et de grosseur. Toute infraction

est séverement punie. Les prises varient selon |
moments de la saison, mais en péchant de 300 a
500 kg de homards, les pécheurs peuvent s'estimer
assez confenits. Le homand est achet® immédiate-
ment par les cing grosses sociétés de péche locales
pour ére exploité frais ou en conserve ou bien il
peut étre aussi stocké dans les « crates », des caisses
ajourées conservies dans I'eau de mer jusquau
moment de la vente ou des expéditions.

A la fin de journée, la brume retombe sur les fles
érodées par les flots, et Jes pécheurs rentrent chez
ewx. Ces hommes qui souvent ont I'étoffe des
héros, bravant l'adversité d'une nature qu'ils on
pourtant fait leur. ?
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arnetde route
AN

es de la Mageleine

Fétez le 400° anniversaire du Quebec depuis le grand large.

Aux beaux jours, on aime i s'éterniser
sur la terrasse du Café de la Grave,

La renommée de |a Table des Roy et de sa chef
Johanne Vigneau est arrivée jusqu'a Montréal.

PRATIQUE Pour se renseigner office dutourisme dépendant du ministire du Tourisme du Québec. Un ' detél. gratuit relie
directernent au Québec (7 jours7, de 15 h 23 h). Tél. :0.800.90.77.77. wwwibonjourquebec.com/fi. Comment y aller air canada propose
Paris-Montréal avec 2 vols par jour d’avril & fin octobre. A partir de 662 €, Plus de confort avec la nouvelle classe Economigue et Executive First.
Par ailleurs, des prix malins toute I'année sur les vols Paris-Montréal en classe économique. Tél, : 0.825.880.281. www.aircanada.ca. Depuls
Montréal Des tarifs promotionnels Montréal-lles de la Madeleine sont disponibles : & partir de 300 € avec Alr Canada Jazz. Tél. : 0.825.880.88.
www.aircanada.com. En train On peut rejoindre les fles de la Madeleine en train. Contacter Via Rail chez Express Consedl. www.viarail.ca.

Tél. : ©1.44.77.87.94. En bateau (du 13 juin au 19 septembre 2008) Trajet aller au départ de Montréal le vendredi aprés-midi, arrivée aux lles le
dimanche matin. Pour le retour, départ le mardi soir, arrivée 4 Montréal le vendredi matin. Tel. ; (514)-g37-81n {Montréal) ou (418) 986-3278 (lles
de la Madeleine). www.etma.ca, VIDNNAIE1 €:1,44 CAD.

LES HOTELS

lle du Havre-aux-Maisons

LA MAISON D'EVA-ANNE

326, Chemin Pointe-Basse, Tél, :(+1).418.969.4053,
eva=anne.manon Gtihsympatico.ca

Manica et Steve proposent de partager leur art
de viyre familial en lowant quatre chambres.
Ambiance familiale, promenades vélo et restau-
ration 4 la demande (dont le déliciewx sandwich
au homard). Prix des chambres de 96 & 112 CAD.

DOMAINE DU VIEUX COUVENT

292, route 199, Tel 1 (+1).418.069.2233,
www.domaincduvisurcouvent.com

Tout est repos et tranquillité face @ k2 mer dans
cet ancien couvent. Caté chambres, I3 simplicité
prévaut avec boiseries blondes et murs blancs,
Au Prestrytére, il ya six appartements de charme,
tandis qu'au Réfectoire, la chef propose requin
mariné i I'huile et aux poires et homard froid sur
vermicelle, Chambires de 125 & 225 CAD selon la
saison, par nuit. Entre 400 et 900 CAD la ssmaine.
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lle du Havre-Aubert

AUBERGE CHEZ DENIS

4064, Chemin dEn-Haut. TEL, : (+1)418.837.2371.
wwwasbergechendenis.ca

Ici, pas de décorguindé ni de luxe inutile. Lauberge
propose des chambres confortables et un restau-
rant de cuisine familiale entre fruits de mer, pois-
sons frais et spécialités locales. Compter 30 CAD,

HAVRE-SUR-MER

1187, Chemin du Bassin, L'Anse-a-la-Cabane.
Tél = [+1).418.937.5675. www. havresurmer.com
Sans aucun doute Pauberge la plus agreable
pour faire le plein d'énergie. Les petit-déjeu-
ner sont trés courus [cowscous aux frilts sau-
vages, souffié aux trois fromages, frittata aux
courgettes et épinards...). Thérése Bergeron,
l'instigatrice des lieux, veille au bon grain de
la tranquillité méritée. A partir de 125 CAD,
[petit-déjeuner inclus).

LESTABLES

lle du Havre-Aubert

AUBERGE CHEZ DENIS

404, Chemin dEn-Haut. TEL : (+1).418.837.2371,
ica

Ici, Fambiance auberge familiale est garantie.

L homard et les pétoncles sont servis comme

& la maison. Le ragodt de loup-marin [phoque)

st une des spécialités & découvrir, Ouvert toute

I"année. Compler environ 80 CAD pour dews

CHATEAU MADELINOT

323, Routte 199.Té, : [+1).418.986.36.95
wwwhotelsibesdelamadeleine.com

Une cuisine locale trés inspirée des produits
de la mer. Hamards, harengs, coques, crabe
des neiges, moules bleues et des plats & base
de loup-marin. Les desserts, dont 13 tarte au
sucre, feront le bonheur des gourmands. Environ
80 CAD pour dewx



| LA TABLE DES ROY

1188, Chemin La Verniére, LEtang-du-Nord. Tel :[+ 11.418.986.3004,

Au menu, la bouillabaisse revisitée et son demi-homard cuit-minute dans

un bauillion safrané. A déquster, la morue en deux tons, avec une polenta

au Pied-de-Yent. A ne rater sous aucun prétexte, le homard-pétoncle, avec

une fine bisque épicée. Desserts et autres tentations achéveront bien le tout, | B ah MEA G N
C i

@_nardeutﬁén

Ouvert le soir de juin 3 septembre. Ferme le dim. 110 CAD pour dews.

LES PAS PERDUS /
169, Chemin Principal. TEL : [+1).418.986.5151, www.pasperdus.com . B~ 1
Clest le café-restaurant-auberge et bar a musique le plus populaire de [le f P
Entre une soupe thai, des fajitas ou un burger de requin maring, ke jeune chef
'invente sans cesse, Entre 35 et 50 CAD pour 2 pers.

ile du Havre-aux-Maisons

LE REFECTOIRE

282, route 199, Tél. ; [+1)418.963.2233, www.domaineduvicuxomvent.com

Le cadre idyllique face 3 la mer fait de ce bistrot un rendez-vous incontour
nable. Moules, homard, maquereau, palourdes, jeune boeuf des lies, sanglier
d'élevage et fromages locaux, auxquels s'ajoute un trés bon choix de vins,
35 CAD [midi), 80 CAD (soir] pour deusx,

BISTROT DU BOUT DU MONDE

951, Route 199, La Grave. TEL : (+1)418.937.2000,

Luc Jomphe a misé sur une cuising locale et moderne avec des legumes bio, Le
loup-marin (phogue) fait fureur servi saignant. Etonnant le risotto au homard,
le tout servi dans un décor de cabane rustico-chic face a la mer.
www.bistroduboutdumonde.com. Compter environ 100 CAD pour deus.

CAFE DE LA GRAVE

969, Route 199, La Grave. Tél. : (+1).418.937 5765.

Depuis 1980, ce café-restaurant, décontracté, propose cafe, the, veaépate,
soupe aux patourdes avec un succulent gateau fait maison, Ouvert de fin avril
& début octobre. Horaires varisbles. Compter entre 40 3 50 CAD pour deusx.

ZOOM GOURMAND

LA FLEUR DE SABLE Une baulangerie céiébre pour ses produits sans.
sucres, ni gras, i conservateurs. Egalement cafi-restaurant, 100 e 199
Havre-Aubert TeL 2 [+1] 418837 2224 www afleurdecsblecom. Duvert t de B ha 21 b
LE FUMOIR D'ANTAN On découvre ici la pratique de du fumage
du hareng. 27, Chemin du Qussi, Havre-ao-Maisars Tél :f+ 11418969 4507
wWwnaksssslamarseane comy fmir,

FROMAGERIE DU PIED-DE-VENT Il faut déguster le Pied-de-
vent, inspiré du Reblochon, et [a Tomme des Demoiselles, une pite ferme.
143, Chemin de &2 Pointe-Basse, Havre-aus-Masons Té - [+ 1) 4196585297

LES COCHOMNS TOUT ROMNDS [hez Vincent, la charcuberie
artisaniale est & Ionneur. Espace Biew, 518, Chemin du Gros-Can, L Eang-du-Hord
Tel 1) 41 BO8h 5443, Dy 17 fuin At 15 septembie, de 30 ha 18k, du mac ausam

LE BARBOCHEUX Pour gofiter oe vin de type Porto ou aux liqueurs
de fraises, framboises, canneberges et pissentit, 475, Chemin Cap-Rouge,
Hatre-aun-Maistns Tél 1{+TE418.569.2114. Quvertde juin 3 septeenbne de 1000 3 18 b
LES PECHERIES GROS-CAP La poissonnerie o acheter dy
homiard ou crabe des nelges. 521, Cherrin Gros-Cap, L Erarg-du-Nond T4
[#1)818.986 2700 Ourvert toos fe jours de B hia 18 b sauf e dimde 12 ha 18 b
BOUCHERIE COTE A COTE Le jeune boeuf des fles et le loup-
marin, 3 déguster en saucisses, terring, rillettes ou fumé-cuit. 235 Chemin
Principal, Cap-auw-MeuieL Ted [+ 1 41BBRE3322. UM < tous fes jowrs de @ hi 20 b
MICROBRASSERIE Visites guidées et pub & bigres sur place. 286
Creemmin Coutombe, LEtang-du-Nord, T8 5|+ 41B986500% wwwalabridelsempetroom
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