
 

 

   

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

October 2022 

Howling Coyote  
Newsletter 

Acknowledging that we live, learn, and work in the 

homelands of the Ktunaxa People. 

Upcoming Dates 

October 24‐ Ktunaxa Literacy Day 

November 8 ‐ National Indigenous Veterans Day  

November 11 ‐ Remembrance Day  

November 15 ‐ MBSS Metis Flag Raising  

November 16 ‐ Louis Riel Day  

 



 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
                 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Student Handbook 
https://www.sd5.bc.ca/school/mbss/
About/Calendars/Documents/2022‐
2023%20Student%20Handbook.pdf 
 
School Calendar 
https://www.sd5.bc.ca/school/mbss/
About/Calendars/Documents/2022‐
2023%20Calendar.pdf 
 
Annual Calendar 
https://www.sd5.bc.ca/school/mbss/
About/Calendars/Documents/2022‐
2023%20Fridge%20Magnet.pdf 

INFORMATION 

Our Elders in Residence 
 

Dorothy Ratch 
Mel Ratch 
Joan O’Neil  
Winnie Vitaliano 
Pheb Goulet 

 

Communities:           
?aqam 
Tobacco Plains 
?akisqnuk 
Yaqan Nukiy 
 
 

Games: 
Indigenous Games for Children (Youth) 
Creative Spirits 

Languages: 
First Voices 
First Voices Kids (Ktunaxa Songs and Stories) 
Michif 
 

Museums: 
Glenbow Museum 
Museum of Anthropology 
 

Aboriginal Websites 
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�Metis SKILLS TRAINING, EMPLOYMENT, 

POST- SECENDARY (STEPS) 

 
For grade 10, 11, & 12 students,  

Christine from Metis STEPS will be at Mount Baker on Wednesday November 2nd from  

11:30 am – 12:30 pm, to give you information on funding for Post‐Secondary Education. 

Pizza Lunch Provided.  Please RSVP if you would like to attend.   

 

Cranbrook Metis Employment and Training: 

Derek Lacey & Christine Stanvick 

240‐1113 Baker St, Cranbrook, BC V1C 1A7 
8:30 am‐ 4:30 pm (Mon‐Fri) 
(250) 417‐3305 
https://www.mnbc.ca/mnbc‐ministries/steps/ 
  

Citizenship Application: https://www.mnbc.ca/mnbc‐ministries/citizenship‐info/ 

MNBC Scholarship Info:https://www.mnbc.ca/news/2022/metis‐nation‐british‐columbia‐announces‐improvement‐to‐skills‐training‐employment‐
and‐post‐secondary‐steps‐program/. 
  
Rocky Mountain Metis Association (RMMA) 
1‐250‐489‐8960 
Email ‐ rockymtnmetis@gmail.com 
Facebook ‐ https://www.facebook.com/cranbrook.metisevents 
 

Metis Genealogy Websites: 

https://www.bac‐lac.gc.ca/eng/census/1926/Pages/search.aspx 

https://www.metismuseum.ca/browse/index.php/13056 

https://www.redriverancestry.ca/ancestors.php 

https://www.gov.mb.ca/chc/archives/hbca/biographical/index.html 

http://www.biographi.ca/en/results.php/?ft=Bird 

https://www.metisnationdatabase.ca/ 

https://www.scribd.com/doc/18197649/Metis‐Rights‐and‐Land‐Claims‐in‐Canada 

https://www.myheritage.com/research?formId=trees&formMode=1&action=query&exactSearch=0&useTranslation=1&colId=40000&qname=Nam

e+fn.Raymond+ln.Bird+fnmo.1&qbirth=Event+et.birth+ey.1943+epmo.similar&qdeath=Event+et.death+ey.2015+ep.Golden+epmo.similar&csrf_to

ken=D_0c63ff6g4a3f1251_5f16fvy8261331pk.1643426161.8bfeb1b4a7f4639c3f6e2e24e41f7572&tr_id=f58161wxlff39f81 

 



 

 

 

 

The Indigenous Education Council Needs you!  

 

The Indigenous Education Council meets eight times per year to 
discuss Indigenous Education here at Mount Baker. 

We would like students and parents to get involved, be informed, 
and make decisions regarding Indigenous Education. 

Please email Marie Dawson if you are interested.  
marie.dawson@sd5.bc.ca  

Upcoming Meeting Dates:  

November 29th 2022 

January 17th 2023 

February 21st 2023 

April 18th 2023 

May 16th 2023 

June 13th 2023 
 

We meet in the Gathering Place, Room 101 

11:30 am – 12:30 pm 
 

 

 



 

 

 
 

Rocky Mountain Metis Association   
Employment Opportunity  

 
 
 



 

 

 

 
 
 
 
 
 

Schedule and Wage are Negotiable. 
Please Share! 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

Buffalo Beef Stew 
PREP TIME‐10 min 
COOK TIME‐2h 
YIELDS‐4‐6 servings 

This warm and hearty stew filled with chunks of buffalo stew meat, vegetables, potatoes, corn and peas 
will fill you up and keep you happy! A Dutch oven or heavy saucepan is the best way to cook this buffalo 
beef stew:  

INGREDIENTS 

¼ 
cup canola oil or olive oil 

¼ 
cup butter 

2 
lb(s) buffalo stew meat, cubed 

1 
splash red wine 

2 
onions, chunky slices 

2 
clove garlic, diced 

4 
cups beef broth 

1 
Tbsp Worcestershire sauce 

2 
Tbsp steak spice 
Few sprigs fresh thyme and rosemary 

1 
bay leaf 

4 
medium carrots, peeled and sliced 

4 
medium potatoes, peeled and diced chunky 

4 
stalks celery, diced 

2 
cup corn 

2 
cup peas 
Salt and pepper to taste 
 
 
 



 

 

 

 

DIRECTIONS 

Notes 

To thicken stew, shake 1‐ part flour to 1‐part cold water in a covered shaker. Add slowly to the buffalo 
stew until desired thickness is reached. 

Step 1 

Using a large pan, heat oil and butter. 

Step 2 

Add the buffalo meat and brown the meat on all sides. 

Step 3 

Add red wine, onions and garlic and cook until translucent. 

Step 4 

Add beef broth, Worcestershire sauce, steak spice, thyme, rosemary, bay leaf and bring to a boil. 

Step 5 

Add carrots, potatoes, celery, corn and peas. 

Step 6 

Continue to simmer until vegetables are tender, approximately 2 hours. 

Step 7 

Remove bay leaf. 

Step 8 

Serve with fresh bannock or buns of your choice! 

 

  

 
 



 

 

 

 



 

 

 

 


