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RESUME

Le présent rapport de recherche s’intéresse a la cuisine canadienne-francaise telle
que pratiquée dans la premiére moitié du XIX® siécle. Nous proposons d’identifier les
différentes influences qui ont fagonné cette cuisine et participé a son émergence.

Certains espaces sont laissés vacants par la recherche en histoire de l'alimentation.
C'est notamment le cas pour la période qui suit la Conquéte britannique et pour
influence de ces nouveaux arrivants sur [‘évolution culinaire. Le silence
historiographique est aussi réel dans le cas des études sur linfluence amérindienne.
Nous avons voulu aborder cette question en nous intéressant davantage a I'impact’
de 'Amérique en tant que milieu de vie plutét qua I'impact culinaire direct des
amérindiens.

L'histoire de I'alimentation et de la gastronomie canadienne est, a l'instar des autres
cuisines, tributaire de I'évolution démographique, politique et économique de sa
société. En un peu plus de deux siécles, cette société francaise a été transplantée:
dans le nouveau monde puis rapidement soumise.a lautorité et a linfluence
britannique. Nous soutenons que ces importants bouleversements s’expriment dans
la maniére de s’alimenter et de cuisiner.

A travers létude du premier traité culinaire canadien-frangais, La Cuisiniere
canadienne : contenant tout ce qu’il est nécessaire de savoir dans un ménage, notre
objectif est de présenter comment et dans quelle mesure lart culinaire qui se définit
et se distingue au Canada frangais en est un de convergence et émane de ces
rencontres entre 'Amérique, la France et la Grande-Bretagne.

Dans un premier temps, cette recherche présente la réflexion et 'analyse que nous
avons faite de 'historiographie québécoise sur le sujet. Nous sommes remontée aux
origines de la cuisine canadienne afin d’y trouver la trace des grands courants qui
vont se conjuguer pour établir les bases d’une cuisine en devenir. Afin d’établir
Porigine de certains comportements alimentaires, nous avons aussi- consulté
quelques-unes des études historiques européennes les plus importantes et les plus
significatives pour notre recherche.

Par la suite, I'étude de La cuisiniére canadienne : contenant tout ce quil est
nécessaire de savoir dans un ménage, nous a permis de valider notre interprétation
de I'évolution de cette cuisine et d'apprécier de quelle maniére les -influences
francaise et anglaise ainsi que celle issue du territoire américain s’inscrivent dans la
pratique culinaire au milieu du XIX® siécle. L’examen approfondi de ce traité, qui
codifie pour la premiére fois la cujsine nationale, nous a aussi permis d’assister a la
naissance d’une cuisine singuliére et, a bien des égards, le résultat de ces-:
rencontres culturelles.  L'intérét principal de ce rapport de recherche réside
précisément dans cette investigation d’un traité culinaire sous I'angle particulier des
influences culturelles.

- MOTS CLES: gastronomie, alimentation, histoire culinaire, influence culturelle .



INTRODUCTION

Le sujet du présent rapport de recherche, réalisé dans le cadre de la maitrise en
Histoire appliquée, a été suggéré par un stage réalisé a la session d’automne 2004 a
Pointe-a-Calliére, musée d'archéologie et d’histoire de Montréal. L'objectif de ce
stage ayant pour théme gastronomie et histoire consistait a documentér pour les
périodes du Régime frangais puis britannique I'origine des habitudes alimentaires et
culinaires des Montréalais. Plus précisément, il s’agissait de présenter les différentes
influences culturelles qui ont agi sur les habitudes culinaires et de comprendre le
réle joué par ces courants sur I'évolution de l'apprét des mets a partir de
Pétablissement des premiers colons en Nouvelle-France jusqu'au milieu du XIX®

siécle.

Cette idée d’investir I'histoire de la gastronomie canadienne par I'angle de linfluence
culturelle des groupes qui composent sa société, nous est alors apparue des plus
intéressantes et des plus pertinentes. En effet, bien plus qu'une source
d’informations anecdotiques, et loin d’étre désincarnée, Phistoire de lalimentation et
de la gastronomie fournit des indicateurs valables pour comprendre une société et

son évolution.

Pour notre rapport de recherche, nous avons souhaité nous attarder a la naissance
de cette cuisine canadienne. Notre objectif était de cerner les influences qui I'ont
faconnée et constater de quelle fagon cette cuisine a été capable d’intégrer ces

différents courants afin de voir émerger un art culinaire particulier.

A la lumiére de nos lectures, nous avons situé I'apparition de cette cuisine nationale
dans les premieres décennies du XIX® siécle avec la parution, en 1840, du premier

traité culinaire canadien La Cuisiniére canadienne. C'est principalement a partir de
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ce traité, déja mentionné dans les travaux de certains chercheurs', que notre
analyse de la cuisine canadienne naissante va s’effectuer. Les historiens Lafrance et
Deslogés en ont dailleurs souligné le caractére multiculturel sans cependant
pousser P'examen et la réflexion plus avant. L’originalité de ce rapport repose donc
sur une analyse exhaustive du contenu de La Cuisiniére canadienne avec comme
souci de recherche principal la manifestation des courants culturels qui s’y cotoient

et s’y conjuguent.

De plus, notre recherche documentaire ayant mis en lumiére les lacunes de
Phistoriographie pour la période du XIX® siécle, nous souhaitons que notre
. contribution. puisse enrichir la recherche et _la réflexion sur ce moment. pourtant

abondant en échanges culturels.

Le chapitre premier de ce rapport de recherche, La cuisine canadienne au centre de
la recherche historique, & la maniére d’une introduction, présente le bilan des
productions en histoire de P'alimentation. Il soumet aussi au '|ectéur la prbblématique
et la démarche au coeur de ce rapport, puis il propose une critique des sources

utilisées et un plan détaillé du rapport entier. .

1 Yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter a histoire. Les origines de la gastronomie
québécoise, Montréal, Editions de la Cheneliére, 1989, 160p. ; Mary F. Williamson « Le livre
de cuisine et de ménage » dans Histoire du livre et de Iimprimé au Canada des débuts a
1840, vol. 1, Yvan Lamonde, Patricia Fleming, et Gilles Gallichan (dir.), Montréal, Presses de
FUniversité de Montréal, 2004, 566p.



CHAPITRE 1

LA CUISINE CANADIENNE AU CENTRE DE LA RECHERCHE HISTORIQUE

[l'est généralement admis aujourd’hui, comme le note Jane Cobbi dans la préface de
ouvrage Tables d'hier, tables d’ailleurs, que «les p‘ratiques alimentaires ont une
histoire propre et dés formes particulféres a chaque société, qui permettent de mieux
comprendre I’évolution des mentalités»’. Pourtant, I'intérét des historiens pour les
questions de P'alimentation et de la gastronomie a connu au fil des siécles bien des
fluctuations. Il a souffert puis bénéficié des modes et des tendances de
Phistoriographie. Les études sur ces questions ont également profité de I'évolution

des méthodes en sciences humaines.

A ce titre, la premiére partie du présent chapitre est consacree a la présentation d’un
bilan des ouvrages historiques et ethnologiques qui se sont intéressés a la question
de Fhistoire de Falimentation. En premier lieu, nous posons notre regard sur la
production étrangére, principalement européenne. Par la suite, notre attention se
porte ‘sur le Québec. Nous y examinons I'évolution récente de I'historiographie
traitant des habitudes alimentaires et culinaires. Dans tous les cas, nous
interrogeons ces études a partir de langle des rencontres culturelles, des échangés

et des influences mutuelles.

Une fois ce tour d’horizon historiographique effectué, il nous est enfin possible
d'investir le coeur de notre sujet de recherche. Selon notre compréhension, les
comportements alimentaires et leur évolution ne sont pas désincarnés. lls sont un
indicateur important de I'évolution d’une société. A cet effet, nous présentons
briévement notre problématique en linsérant dans le cadre social, politiqué et.
culturel général dans lequel elle évolue. Nous abordons également la démarche qui

sera la nétre dans ce rapport de recherche. La présentation et la critique des

1 Jean Louis Flandrin et Jane Cobbi, Tables d’hier; tables d’ailleurs, Paris, Odile Jacob, 1999,
496p.
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sources utilisées compléte ce premier chapitre. Nous accordons une attention
particuliére au document La Cuisiniére canadienne tout en présentant également les

sources européennes qui serviront de références et de données comparatives.

1.1 Bilan historiographiciue

1.1.1 Hors Québec

Le bilan des études pko’duites hors Québec proposé ici ne prétend pas couvrir
lensemble de la littérature qui traite de Ihistoire de l'alimentation et de la

gastronomie. Notre examen s'est limité aux études des pays dont les habitudes

_ alimentaires et culinaires ont influencé celles qui se développeront dans la vallée du

Saint-Laurent au XIX¢ siécle. De plus, nous ne présentons que les ouvrages les plus
importants de Ihistoriographique frangaise, anglaise et, dans une moindre part,
américaine. En considérant le poids immense de la France dans I'historiographie
mondiale de I'alimentation et des pratiques culinaires, nous lui accordons une place

centrale dans cette partie du bilan historiographique.

Nous proposons un survol de I'évolution de la production historique et des questions
qui ont retenu attention des historiens, principalement européens, au fil des siecles.
En lien avec notre sujet, nous examinerons, par la suite, la fagon dont sont traités les

échanges et les influences culturelles a travers cette production.

Aux XVIIE et XVIII® sigcles, les sujets gastronomiques et alimentaires passibnnent
les historiens. Il en est beaucoup question dans leurs travaux. A titre d’exemple, en
1782, Legrand D’Aussy consacre I'essentiel des trois volumes de son Histoire de la

vie privée des Frangais a ce sujet’.

C’est au XIX® siécle, avec une histoife réduite pour ainsi dire au politique, que

s'amorce le déclin de Iintérét pour ce champ d’étude. L'histoire des aliments, de

2 Legrand-D'Aussy, Montfaucon et Legendre, Histoire de la vie privée des frangai&,
ou,Tableau des moeurs, caractéres, coutumes et usages, de nos ancétres aux différentes
époques de la Monarchie, Paris, Saintin, 1824, 372p.



TN

5

I'alimentation ou de la cuisine sera absente des universités pendant prés de deux

siécles. Elle est ignorée et considérée pour beaucoup comme un sujet d’étude

insignifiant et relevant du détail. Ainsi, le résultat de cette désaffectation des
chercheurs sera précisément de voir dominer une histoire faite d’anecdotes et de

lieux communs, qui ne se formalise pas des documents qui la contredisent.

Le retour de I'alimentation dans la recherche historique fondamentale s’effectue en
France et plus précisément avec les fondateurs de 'Ecole des-Annales. Ces
historiens du milieu du XX® siécle vont sy intéresser sous I'angle de la précarité

alimentaire, des famines et des disettes, des crises de mortalité et de leurs liens

‘avec la conjoncture économique, la production agricole et le prix des denrées.

Par la suite, dans les années 60, le travail des historiens francais de I'alimentation
va, en grande partie, se limiter au cadre de la vie matérielle et au comportement
biologique. Dominée par la méthode quantitative, la recherche historique s’intéresse
aux questions de consommation, de ravitaillement, de ration . et proposé des
analyses nutritionnelles®. De l'autre coté de la Manche, certains historiens vont

aussi suivre cette voie davantage quantitative et matérielle®.

Dans ces mémes années, les ethnologues et les anthropologues commencent eux a
questionner les rapports entre l'alimentation, les mythes, la culture ou la structure
sociale des sociétés. Avec ses ouvrages Le Cru et le Cuit et L'origine des manieres
de table, l'ethnologue Claude Lévi-Strauss apparait pour de nombreux chercheurs
comme celui qui ouvre la voie culturaliste aux anthropoloéues, historiens et

sociologues®. Cette approche fait de la cuisine un révélateur des spécificités

% Les principales études se trouvent dans les deux recueils suivants: Jean-Jacques

‘Hémardinquer, Pour une histoire de I'alimentation : recueil des travaux, Cahiers des Annales,

no 28, Paris, A.'Colin, 1970, 137p. ; Histoire de la consommation, Annales ESC, mars-juin
1975, p.402-632. :

4T.C. Barker et al., Our Changing Fare: Two Hundred Years of British Food Habits, Londres,
MacGibbon and Kee, 1966; John Burnett, Plenty and Want: a Social History of Diet’ in
England from 1815 to the Present Day, Harmondsworth, Penguin, 1968.

5 Claude Lévi-Strauss, Mythologiques, vol. 1 Le Cru et le Cuit ; vol. 2 Du miel aux cendres ;
vol. 3, L’origine des maniéres de table, Paris, Plon, 1964.
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culturelles des peuples. Ainsi, a partir des années 70, sous l'impulsion des travaux
de ces ethnologues, de plus en plus d’études historiques vont explorer la-dimension
culturelle de I'évolution des habitudes alimentaires®. Pour certains historiens, les
choix alimentaires se situent en plein coeur de la définition des nations et des
classes sociales’. D’autres, dont notamment Jear?-Louis Flandrin, comparent

I'&évolution des golits et des dégolts et celui des procédés culinaires®.

C’est une histoire de I'alimentation qui vise a toucher a tous les aspects de la vie.
" Selon lhistorien Jean-Louis Flandrin, elle n'est pas une histoire « différente » ou
« alternative » a Phistoire traditionnelle car au fil de leurs études les historiens de
I’alirhentaﬂOn ont réussi & affirmer le caractére central de leur objet de recherche. A
cet égard, il faut souligner Iimposant et incontournable ouvrage de Jean-Louis
Flandrin et Massimo Montanari Histoire de I'alimentation qui bropose une évolution
de l'alimentation humaine, depuis la préhistoire jusqu’a nos jours, placée au coeur
de la vie économique, sociéle, culturelle et des systémes de valeurs.’ . .
Les historiens britanniques vont aussi explorer la question de I'alimentation et de la
gastronomie de leur pays dans une perspective culturelle. et évolutive. Nous
mentionnerons a ce titre la contribution importante de Colin Spencer a la

compréhension ‘de I'évolution des pratiques culinaires anglaises'. La littérature

~ ® Notamment, Marie-Luisa Migliari et Alida Azzola, La gastronomie de la préhistoire & nos
jours, Paris, Altlas, 1982, 281p. ; Maguelonne Toussaint-Samat, Histoire naturelle et morale
de la nourriture, Paris, Bordas, 1987, 590p. : '

7 Entre autres, Alain Girard, « Le triomphe de la cuisiniére bourgeoise. Livres culinaires,
cuisine et société en France aux XVII® et XVII® siécles », Revue d’histoire moderne et
contemporaine, T. XXIV, octobre-décembre 1977, p.497-523 ; Massimo Montanari, La faim et
I’abondance. Histoire de I'alimentation en Europe, Paris, Seuil, 1994, 496p.

8 Jean-Louis Flandrin, « La diversité des golts et des pratiques alimentaires en Europe »,
Revue d’histoire moderne et contemporaine, no 30, janvier-mars 1983, p.66-83 ; Le godt et la
nécessité. Sur P'usage des graisses dans la cuisine d’Europe occidentale (XVI5- XVINe
siécles), Annales ESC, mars-avril 1983, p.369-401 ; Tables d’hier, tables d’ailleurs. Histoire
et ethnologie du repas, Paris, Odile Jacob, 1999, 496p ; Stephen "Mennell, Frangais et
Anglais a table du Moyen Age & nos jours, Paris, Flammarion, 1987, 538p.

® Jean-Louis Flandrin et Massimo Montanari, Histoire de I'alimentation, Paris, Fayard, 1996,
915p. .

' Colin Spencer, British Food: An Extraordinary Thousand Years of History, New-York,
Columbia University Press, 2002, 400p.
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américaine qui s'intéresse a I'évolution des habitudes alimentaires et culinaires
durant le dernier siécle est abondante. A cet égard, Harvey Levenstein avec son
ouvrage Revolution at the Table. The Transformation of the American Diet, propose
une histoire sociale des pratiques alimentaires américaines et tente d’en identifier les
facteurs de changements''. Pour comprendre Phistoire et I'évolution de la cuisine
américaine en général, les ouvrages les plus fréquemment mentionnés sont ceux

d’Evan Jones et de Waverley Lewis Root'.

Dans éette abondante production historique, la question de I'origine des pratiques

alimentaires et culinaires ainsi que celle des échanges et des influences entre les

- différentes: cuisines est abordée a partir de plusieurs angles. A certains moments,

les auteurs posent un regard au dela de leurs frontiéres afin de comparer et de
distinguer les cuisines nationales les unes des autres comme le fait notamment
Jean-Louis Flandrin dans son article « La diversité des golts et des pratiques
alimentaires en Europe »'%. Cet historien consacre également un chapitre de son
magistral ouvrage Histoire de I'alimentation a I'invasion des produits provenant

doutre-mer et & leur influence sur Pévolution de la cuisine européenne™. En

- revanche, dans La faim et I'abondance. Histoire de 'alimentation en Europe ce sont

plutdt lorigine et la mise en place des coutumes et des pratiques alimentaires

européennes qui sont au centre de la réflexion de Massimo Montanari'.

Un des ouvrages les plus pertinents pour notre questionnement sur les échanges et

les influences culinaires entre les peuples est l'ouvrage de Stephen Mennell,

~

" Harvey Levenstein, Revolution at the Table. The Transformation of the American Diet, New
York Oxford University Press, 1988, 275p.

2 Evan Jones, American Food: The Gastronomic Story, Duffon, 1975 387p. ; Waverly Lewis
Root et Richard de Rochemont, Eating in America, New York, Morrow, 1976, 512p
13 jean-Louis Flandrin, « La diversité des goits et des pratiques alimentaires en Europe»,
Revue d'histoire moderne et contemporaine, no 30, janvier-mars 1983, p.66-83.
4 yyes Péhaut, « L'invasion des produits d’outre-mer», dans Jean-Louis Flandrin et
Massimo Montanari, Histoire de I'alimentation, p.747-767.
15 Massimo Montanari, La faim et I'abondance. Histoire de I'alimentation en Europe, Paris,
Seuil, 1994, 496p.
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Frangais et Anglais a table du Moyen Age & nos jours™. Ce chercheur, comme
beaucoup de ses collégues, partage la voie culturaliste qui fait de la nourriture, du
golt et de la cuisine des marqueurs importants du développement historique.et
culturel d’'une société. Avec une approche qu'il qualifie de « développementale »,
Mennell s’intéresse a lorigine et & Pévolution des préférences alimentaires
frangaises et anglaises. Pour lui, les golts culinaires sont socialement déterminés.
Les principales forces & I'ceuvre dans cette détermination sont les religions, les

classes sociales et les groupes nationaux. |l tente ainsi d’expliquer quelques-unes |
des différences en matiére de goGt qui distinguent les deux pays mais aussi celles
qui différencient les groupes sociaux. Mennell essaie également d’évaluer
linterpénétration de ces deux cultures culinaires qui, au gré des contacts et des

influences mutuelles, ne s’avérent pas tout a fait étanches et autonomes.

Selon nos recherches, la question de I'exportation des préférences et des habitudes
européennes, notamment celles de la France et de I'Angleterre, vers le Nouveau
Monde ne semble pas abordée par les historiens européens. L'examen de leurs
ouvrages s'avere néanmoins indispensable a la réalisation de nos recherches. Ala
lumiére de ces nombreux et rigoureux travaux, il nous est possible, d'une part, de

faire les rapprochements, d'établir les influences et de nous questionner sur Forigine

- de notre cuisine nationale. D'autre part, leur apport théorique est essentiel a la

compréhension de la valeur historique de ces gestes quotidiens et intimes dont le
caractére et I'évolution sont pourtant liés, selon le cas, a des facteurs technologique,
culturel, religieux, économique ou politique.

1.1.2 Québec

La recherche en histoire de 'alimentation et de la gastronomie"au Québec a certes

été inspirée et influencée par les travaux des historiens européens. Toutefois, ce

champ d’étude a suivi ici une voie spécifique a I'évolution culinaire mais aussi au

parcours social et politique du Québec. Cette histoire est encore peu explorée mais

'® Stephen Mennell, Frangais et Anglais a table du Moyen Age a nos Jjours, Paris,
Flammarion, 1987, 538p.



9

'engouement actuel pour la gastronomie qui alimente l'intérét envers la découverte

de notre patrimoine culinaire Iui permet d’espérer a un avenir florissant.

‘Nous présentons tout d’abord dans ce bilan I'essentiel des ouvrages et des textes

qUi ont traité de Phistoire de I'art de s’alimenter et de cuisiner au Québec. Nous
tragons un portrait général de cette historiographie en soulignant 'évolution des
approches et des questionnements tout en notant aussi I'apport des différents
auteurs a la recherche. Par la suite, nous avons tenté de jauger I'historiographie
récente a partir de notre angle d’analyse dans lequel la cuisine est comprise comme
un lieu de rencontres et d’échanges culturels. Un lieu ou s’exprime de fagon

particuliére I'évolution sociale, culturelle et politique du Quebec.

Dans la premiére moitié du XX° siécle, cértains cherchéurs pionniers ont essayé de
décrire « ce que mangeaient nos ancétres » sous le Régime francais. Les études de
Panthropologue et folkloriste Marius Barbeau et celles de Parchiviste Edouard-
Zotique Massicotte nous permettent de recueillir une bonne quantité d’informations
sur les aliments consommés en Nouvelle-France'’. Ces études avant tout
desériptives ont cependant tendance a offrir une image globalisante et figée des
habitudes alimentaires et gastronomiques. Leur analyse se préoccupe peu des
distinctions régionales ni de celles entre les différents groupes sociaux. Les Archives
de Folklore de I'Université Laval fondées en 1944 s'inscrivent aussi dans ce courant
descriptif des pratiques et des coutumes traditionnelles. Les études alimentaires des
décennies suivantes poursuivront dans cette tendance avec notamment les travaux

de Jean-Claude Dupont et Robert-Lionel Séguin'®.

7 Edouard-Zotique Massicotte, « Café, thé et chocolat en Nouvelle-France », Bulletins de
recherches historiques, vol. 30, 1924, p.99-202 ; « Fruits, épices et friandises sous le Régime
frangais », Bulletins de recherches historiques, vol. 37, 1931, p.714-723 ; « Tourtes et
tourtieres », Bulletins de recherches historiques, vol. 34, 1928, p.77-80 ; Marius Barbeau,
« Ce que mangeaient nos ancétres », Mémoires de la Société généalogique canadienne
frangaise, vol. 1, janvier 1944; Saintes artisanes, vol. 2, Mille petites adresses « Boulangerie,
pétisserie ét friandises », Fides, Montréal, 1944, p.83-146.

8 Jean-Claude Dupont, Le pain d’habitant, Ottawa, Leméac, 1974 ; Le sucre du pays,
Ottawa, Leméac, 1975, Le fromage de I'lle d’Orléans, 1977 ; Robert-Lionel Séguin, « Le
menu quotidien en Nouvelle-France », Liberté, vol. 11, no 1, janvier-février 1969, p.65-90 ; La
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A la fin des années 60, -a linstar de ce qui se produit au méme moment en France,
une cértaine tendance dans I'ethnologie ouvrira la voie & une nouvelle histoire de
I'alimentation. En effet, selon certains historiens®, 'ethnologue Jacques Rousseau
avec son texte Quelques jalons de I'histoire et de la géographie gastronomique du
Québec fait figure de précurseur en permettant a Phistoire de l'alimentation et de la
gastronomie de sortir de Ianecdotique et d'une approche strictement descriptive™. Il
est le premier & prendre en compte [I'évolution dans le temps des mceurs
alimentaires, a faire une distinction entre élites et classes populaires et entre milieu
urbain et rural. De plus, dans cet article, il présente treize questionnements qui
tiennent compte d’éléments ethnologique, sociologique, géographique et historique

qui devraient précéder toute étude sur la gastronomie..

Il faut attendre les années 80 pour que I'histoire de l'alimentation, appuyée sur une
méthode rigoureuse et utilisant des sources variées, prenne véritablement son envol
au Québec. Comme nous I'avons mentionné, son importance dans 'ensemble de la

production historique demeure néanmoins mineure.

Ndus présentons tout d’abord L’ceuvre de chére en Nouvelle-France. Le régime des
malades a I'Hbtel-Dieu de Québec de Frangois Rousseau. Dans cette étude
exhaustive, grace a I'examen des archives de I'Hétel-Dieu de Quéebec, Rousseau
propose une liste-type des moyens et des goUts alimentaires de la populatioh de la

Nouvelle-France?'. L'auteur s'inscrit ici dans la tradition de 'Ecole des Annales des

années 60 en consacrant une bonne part de son ouvrage aux déterminations

économique (revenus, dépenses, prix) du comportement alimentaire ainsi qu'a la

civilisation traditionnelle de P'habitant aux XVII® et XVllle siécle, Montréal, Fides, 1973, p.505-
526. ' :
'® Voir Jacques Richer, Les professionnels de la cuisine a Montréal et @ Québec : cuisiniers,
pétissiers et traiteurs 1646-1764, M. A. (Histoire), Université du Québec a Montréal, mai
2002, 162p. ; Caroline Coulombe, Un siécle de prescriptions culinaires : continuités et
changements dans la cuisine au Québec 1860-1960, M. A. (Histoire), Université du Québec
a Trois-Riviéres, septembre 2002, 165p.

20 Jacques Rousseau, « Quelques jalons de I'histoire et de la géographie gastronomique du
Québec », Les cahiers des dix, no 32, 1967, p.14-35. v

%! Frangois Rousseau, L'ceuvre de chére en Nouvelle-France. Le régime des malades a
I’Hétel-Dieu de Québec, Québec, Presses de I'Université de Montréal, 1983, 447p.
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dimension physiologique de I'alimentation en s’intéressant a la question de la ration -
et de sa valeur nutritionnelle. Egalement, selon l'approche culturaliste, Frangois
Rousseau questionne les représentations culturelles de alimentation et porte son

attention sur les produits préférés, tolérés ou peu prisés en Nouvelle-France.

En suivant le cycle des saisons, Jean Provencher présente, dans son imposant et

important ouvrage, la vie quotidienne du Québec rural au XIX® siecle avant les

grands bouleversements de Iy’industrialisationzz. Cet ouvrage accorde une place de

" choix & Palimentation et a l'art culinaire en les inscrivant au cceur méme de son

portrait du quotidien. A partir d’'une approche avant tout descriptive, cette étude

s'avére néanmoins une source abondante d’'informations. .

Selon la plupart des observateurs, c’est Bernard Audet qui offre, avec Se nourrir au
quotidien en Nouvelle-France, I'ouvrage le plus complet & ce jour traitant du sujet de
ralimentation en Nouvelle-France®®. A partir d’'un trés large corpus de sources,
Pauteur couvre l'ensemble des activités et des questions qui concernent
ralimentation des colons francais dans la valiée du Saint-Laurent. Il s'intéresse aux
questions d’acquisition, de production, de conservation et de distribution des
aliments. Il aborde aussi les pratiques culinaires et les maniéres de table courantes

en Nouvelle-France.

Il faut aussi mentionner le passionnant ouvrage de Paul-Louis Martin Les fruits au
Québec. Histoire et traditions des douceurs de la table dans lequel l'auteur retrace le
rapport avec la nature des habitants du Québec a travers P'histoire des fruits?’. Dans
ce livre, les fruits s'imposent comme acteur principal autour desquels s’organise la

réflexion. L'auteur souhaite avec cet ouvrage grand public faire redécouvrir au

2 jean Provencher, Les quatre saisons dans la vallée du Saint-Laurent, Montréal, Boréal, .
1988, 608p. ‘ .

28 Barnard Audet, Se nourrir au quotidien en Nouvelle-France, Sainte-Foy, les Editions GID,
2001, 367p. . ‘

24 paul-Louis Martin, Les fruits au Québec. Histoire et traditions des douceurs de la table,
Sillery, Septentrion, 2002, 219p.
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lecteur notre patrimoine fruitier menacé et appauvri depuis le début du XX® siécle. I

lance un appel a tous pour la préservation de ce capital de saveurs..

Mentionnons aussi I'ouvrage paru récemment Jardins et potagers en Nouvelle-
France. Joie de vivre et patrimoine culinaire de Martin Fournier qui présente la
richesse des potagers et de Palimentation, et qui évoque le plaisir et le bonheur de
bien manger en Nouvelle-France®. Il s’agit d'un livre destiné au grand public dans

lequel sont présentés des recettes, des anecdotes et des citations afin de mieux

illustrer le bonheur des gourmets et des gourmands de cette époque.

Il est indispensable de souligner 'apport a ce champ de I'historiographie québécoise
de Marc Lafrance et Yvon Desloges, historiens de Parcs Canada a Québec. lis ont
contribué de facon importante & mieux faire connaitre I'évolution de I'alimentation et
de l'art culinaire dans son ensemble. Leur approche culturaliste développée sous
'angle des sensibilités alimentaires et de I'évolution des golts s'aveére des plus
intéressante. Leur intérét pour lalimentation et la gastronomie en tant que
participantes au processus d’aécens_ion et de différenciation sociale place ces
auteurs & la fine pointe de leur domaine d’étude. Leurs recherches ont enrichi a
plusieurs égards I'histoire de Ialimentation. A titre d’exemple, leur dépouillement et
leur analyse de plus de 2600 donations entre vifs dans le gouvernement de Québec
entre 1689 et 1789 ont permis de tracer un portrait complet des besoins et des golts
alimentaires a Québec dans cette période®. Ce travail imbosant a été profitable a
plusieurs: historiens?. Egalement, leur travail appuyé sur I'examen de sources

variées a permis de déboulonner certains mythes de I'histoire culinaire du Québec®.

25 Martin Fournier, Jardins et potagers en Nouvelle-France. Joie de vivre et patrimoine
culinaire, Québec, Septentrion, 2004, 244p.

% yyon Desloges et Marc Lafrance, « Ration, régime et sensibilité alimentaire au Canada au
XVIIIe, communication présentée au congrés French Colonial Society, Poitiers, juin 1996,
document interne Service canadien des Parcs a Québec, 46p. _

27 Entre autres, Bernard Audet dans Se nourrir au quotidien en Nouvelle-France.

28 Notamment, les résultats de leur étude a partir de données zooarchéologiques viennent
contredire P'idée d’'une grande consommation de gibier en Nouvelle-France répandue par les
sources ethnographiques. Ces résultats sont présentés dans « La consommation du gibier
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L’apport théorique de Desloges et Lafrance est marquant notamment déns leur
article « La sensibilité alimentaire au Canada aux XVII® et XVIII® siécles ; approche
et survol des sources » dans lequel ils présentent les différents types de sources
disponibles et nécessaires pour effectuer un travail de qualité en histoire de
ralimentation?®. Cet article constitue un outil méthodologique précieux pour' le

chercheur québécois.

Par ailleurs, dans leur traité culinaire Godter & [Ihistoire. Les origines de la
gastronomie québécoise, Lafrance et Desloges ont voulu faire partager aubgrand
publib le fruit de leur travail en lui faisant « goGter I'histoire »*. Par les recettes, ce
livre présente I'histoire de la cuisine professionnelle et de la gastronomie québécoise
sur une période de trois siécles, a partir de l'arrivée des premiers colons frangais
jusqu’a la fin du XIX°® siécle. Pour chacune des périodes et pour chacun des sujets,
les auteurs présentent, sous forme de mise en contexte historique, le résultat de .
leurs recherches ainsi que leur questibnnément. lls mettent ainsi en lumiére les
nombreuses avenues encore inexplorées en histoire de I'alimentation et de la

gastronomie.

Un seul coup d'ceil sur cette historiographique de la gastronomie et de I'alimentation
permet de constater que la Nouvelle-France a constitué,' et constitue toujours, une
période de prédilection pour' les historiens. Déja dans la premiére moitié du XX°
siécle, les historiens et folkloristes, animés par la nostalgie d’'une époque révolue et
par un souci de préserver I'héritage culinaire de la France, consacraient 'essentiel
de leur travail au Régime frangais®. De leur cdté, les historiens contemporains ont

continué eux aussi, pour la plupart, a s ‘intéresser davantage a cette période. Les

en Nouvelle-France », Memo:re vive : revue quebeco:se d’archéologie historique, no 6-7,
grmtemps -&té 1994, p. 37-41

Yvon Desloges et Marc Lafrance, « La sensibilité alimentaire au Canada aux XVII® et
XVIII® sigcles ; approche et survol des sources », Actes du colloque Manger de France a
‘Nouvelle- France Ethnologie, vol. 12, no 3, avril 1990 p.15-40.
% 1d., Godter a Ihistoire. Les orlglnes de la gastronomie québécoise, Montreal, Editions de la
Chenellere 1989, 160p.

' Voir Marius Barbeau, Saintes Artisanes vol. 2, Mille petites adresses « Boulangerie,
pétisserie et friandises »
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ouvrages de Frangois Rousseau, de Bernard Audet et de Martin Fournier présentés

précédemment confirment cette tendance.

A cet égard, la question des rencontres et des échanges culturels dans la cuisine
sera avant tout abordée dans I'historiographie québécoise en terme d’influence de la
France dans la cuisine qui se développe dans la vallée du Saint-Laurent. L'ensemble
des études témoigne de la transplantation et de la persistance des habitudes
alimentaires, des. golts et des préférences francaises dans l'alimentation des
habitants de la Nouvelle-France. Ainsi, « (...) les modeles et les usages, les menus
et le service restent frangais. »%2. Une présence frangaise qui se manifeste certes de
maniére différente dans I'élite et dans les. classes populaires mais avec autant

d'intensité.

La plupart des historiens s’entendent pour dire que la culture culinaire amérindienne

aura peu d’impact et ne transformera pas de fagon profonde les meeurs culinaires et
alimentaires des colons frangais. s traiteront de cette question en margé de leurs
travaux principaux et souvent de fagon anecdotique. Dans. de nombreuses
recherches, Influence amérindienne se limite & I'intégration des produits locaux au
régime alimentaire des Européens et le role joué par les Ameérindiens dans
Fintroduction de ces nouveaux aliments est trés peu étudié 3 Ainsi, un des grands
silences de I'historiographie québécoise pour cette période concerne une véritable
réflexion sur Iinfluence ou I'absence d'influence de la culture amérindienne sur les

habitudes culinaires qui se développent dans la vallée du Saint-Laurent.

Cependant, certains textes font figure d’exception. Mentionnons, a cet égard, l'article
de Denys Delage « L'influence des Amérindiens sur les Canadiens et les Frangais’

au temps de la Nouvelle-France » qui, en abordant plus largement I'mpact de la

*2 Frangois Rousseau, op.cit., p.389. - ,

3 pour avoir une idée générale de la vision des historiens sur linfluence amérindienne,
Jean-Frangois Mouhot, Frangais, Canadiens, ou « Sauvages »?... Une lecture
historiographique de I'influence amérindienne sur la société canadienne en Nouvelle-France
(1534-1760), M. A. Histoire Moderne, Université de Franche-Comté, Besangon, 1999.
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culture amérindienne sur les colons frangais, touche aussi a ‘la question
alimentaire®. De son coté, Paul-Louis Martin accorde aussi un chapitre de son
histoire des fruits aux usages amérindiens en culture fruitiére et traite de l'influence

et de I’apprentissége réciproque entre anciens et nouveaux habitants du territoire®.

Les périodes de la Conquéte britannique et du siécle suivant sont, pour leur part, a
peine étudiées par les historiens québécois de I'alimentation et de la gastronomie.
Ainsi, il n’existe pas pour le Régime anglais d’ouvrage équivalent & Se nourrir au
quotidien en Nouvelle-France qui présenterait un portrait alimentaire et culinaire

complet du Canada et dans lequel on pourrait découvrir les préférences et les

.. habitudes des différents groupes sociaux. En conséquence, la question des

influences culinaires britanniques et des transformations de la cuisine canadienne

entre 1760 et 1860 est également peu abordée.

Il faut néanmoins mentionner certains articles qui se penchent sur cette période
importante d’échanges dans l'art de s'alimenter et d’appréter les repas_se. Notons tout
d’abord, I'apport considérable de Donald Fyson. Avec une analyse comparative du
régime alimentaire des travailleurs du Canal Lachine et de trois familles de I'élite
anglophone montréalaise au début du XIX® siécle, il offre une ébauche de vue
d’ensemble des habitudes alimentaires de cette époque®. De plus, dans cet article
Fauteur aborde la question des influences interethniques entre les travailleursb

francophones et anglophones.

!

% Denys Delage, « L’influence des Amérindiens sur les Canadiens et les Frangais au temps
de la Nouvelle-France », Lekton, vol. 2, no 2, automne 1992, p.80-190. ‘

% paul-Louis Martin, op.cit.

% Notamment, Claude Bourguignon « Pratiques alimentaires irlandaises dans un contexte
culturel franco-québécois rural : spécificité, acculturation, apport culturel (1821-1920) » dans
Jean Peltre et Claude Thouvenot, Alimentation et régions. Actes du colloque Cuisine,
régimes alimentaires, espaces régionaux, 24-27 septembre 1987, Nancy, Presses
Universitaires de Nancy, 1989, p.275-297; Jocelyne Mathieu « Emprunts anglo-saxons dans
Palimentation québécoise » dans Actes du colloque Manger : de France a Nouvelle-France,
Ethnologie, vol. 12, no 3, avril 1990, p.89-93. ' :

%7 Donald Fyson, « Du pain au madére. L'alimentation & Montréal au début du XIX® siécle » -
Revue d’histoire de I’Amérique francaise, vol. 46, no 1, été 92, p.67-90:
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Yvon Desloges et Marc Lafrahce participent également a la réflexion sur la question
de I'évolution de la cuisine canadienne au contact des britanniques. Dans leur
ouvrage Godter a Ihistoire; les origines de la gastronomie québécoise, ils nous
présentent une des rares études qui s'intéresse a 'évolution des pratiques culinaires.
des Canadiens francais au dela de la Conquéte. Par ailleurs, dans leur article « Au
carrefour des trois cultures; la restauration au Québec au XIX® siécle », ils révélent
comment lunivers de la restauration montréalaise de ce siecle est lié au
cheminement historique du Canada et soumis aux cultures frangaise, anglaise et

américaine®.

Ce tour d’horizon de la production historique québécéise nous permet d'établir que
I'histoire de I'alimentation et de la gastrdnomie est un espaée a peine défriché. Si la
période de la Nouvelle-France est mieux documentée et plus étudiée, celle qui suit’
la Conquéte britannique est peu abordée ‘et demeure pleine de questions sans
réponse. De la méme fagon, Il ne semble pas exister d’étude spécifique dans
laquelle ralimentation et la gastronomie québécoise sont analysées comme des
lieux d'échanges et de rencontres cuilturelles. L'histoire de la cuisine

canadienne sous influence reste a faire.

A la lecture de ce bilan, il s'avére que la question-des influences culinaires et de leur
expression dans la cuisine canadienne qui émerge au milieu du XIX® siécle reste des

plus pertinente et des plus originale.

1.2 Problématique

Uidentité culturelle de la société canadienne-francaise au XIX® siécle est
I'aboutissement d’une évolution marquée par I'adaptation et les rencontres. En effet,
au cours de prés de trois siécles en terre ameéricaine, cette société d'origine

francaise s'est d’abord transformée au contact du Nouveau Monde et de ses

% yvon Desloges et Marc Lafrance, « Au carrefour des trois cultures : la restauration au
Québec au XIX® siécle » dans Alain Huetz de Lemps et Jean-Robert Pitte, Les restaurants
dans le monde a travers les 4ges, Grenoble, Glénat, 1990, p.59-66.
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habitants. Puis, soumise directement -depuis prés d'un siecle a [linfluence

britannique, I'évolution de la société canadienne s’est poursuivie.

Comme le mentionne Gérard Bouchard, bien que la société de la Nouvelle-France
se veut « dans une large mesure un décalque de la métropole »2 il se profile
rapidement des éléments de différenciations résultats d'une adaptation inévitable
liée, entre autres, a l'espace, au climat, au sol et aux usages. Ces distinctions
s'expriment dans [lhabitat, dans le vétement, dans les comportements
démographiques, dans la mobilité géographique, dans des clivages sociaux moins
marqués et-dans la langue par des inventions et des emprunts linguistiques a

- ’Amérindien. La naissance d’une identité propre se. confirme aussi par l'usage du-

terme canadien dés la fin du XVII° siécle®

Avec la Conquéte britanniqu_e, ainsi que Fernand Dumont le souligne, cette société
soumise a des heurts linguistiques, religieux et juridiques va poursuivre sa
différenciation*'. Dans les milieux pobulaires principalement, des traits particuliers a
la présence britannique vont apparaitre notamment dans I'habillement, I'architecture
et les fétes rituelles. Au XIX® siécle, ces influences externes s’ac;centuent et vont se
conjuguer pour voir émerger une société particuliére et unique. Comme le précise
Gérard Bouchard, les classes populaires allaient instituer une culture « robuste, un
peu sauvage, qui véhiculait certes de nombreux traits de la vieille culture frangaise

mais transformée par les inventions, les emprunts, les adaptations, le bricolage »*

De Ia méme fagon, lart de salimenter et de cuisiner va se ftransformer, puis
reproduire les dlfferentes composantes identitaires. Ces différentes influences vont
également se combiner et donner naissance a une cuisine tout aussi particuliére ‘et

unique.

3 Gérard Bouchard, Genése des nations et cultures du Nouveau Monde. Essai d’histoire
comparée, Boréal Compact, Montréal, 2001, p. 85.
“0 Ibid. p.86-87.

,41 Fernand Dumont, Genése de Ja société québécoise, Montréal, Boréal, 1993, 393p.

2 Gérard Bouchard,‘op.CIt., p.103-104.
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De plus, Papparition d’'une cuisine nationale s'inscrit dans un moment historique
précis. La premiére moitié du XIX® siécle est en effet marqué, comme nous le
verrons plus loin, par un mouvement d'affirmation nationale, politique, sociale et
culturelle de la société canadienne-francaise mené par une petite bourgeoisie -
libérale en pleine ascension. Si, comme le suggére Francgois Rousseau, « les
comportements alimentaires constituent un des éléments importants de la définition
d'une société vis-a-vis ses voisines» *, la cuisine canadienne devient alors un

élément de plus de définition et d’affirmation.

Notre intention dans ce rapport de recherche sera précisément de percevoir, par

létude de cette cuisine nationale naissante, I'évolution de la société canadienne-

: frangaise fruit de cette rencontre unique entre ’Amérique; la 'France et la Grande-

Bretagne. Nous tenterons de voir de quelle fagon et dans quelle mesure la maniére
de s’alimenter et de cuisiner porte en elle la conjugaison culturelle propre a cette

société.

1.3 Démarche

Notre rapport de recherche propose, dans un premier temps, la réflexion et l'analyse

“que nous avons faites de I'historiographie québécoise sur le sujet. Nous présentons

comment ce corpus d'ouvrages et d'articles, nous permet de comprendre la cuisine

canadienne comme un carrefour culturel. Plusieurs études historiques confirment en

effet que les partlculantes de I'évolution de Ia société canadlenne-frangalse sont
présentes dans cette cuisine qui emerge et se distingue a partlr du XIX® siécle dans
la vallée du Saint-Laurent. Par ailleurs, afin d'établir Porigine de certains
eomportements alimentaires, nous avons consulté quelques-unes des etudes _
historiques européennes les plus importantes et les plus significatives pour notre
recherche. Cette recherche bibliographique et cette analyse historiographique sont

“ Frangois Rousseau, op.cit., p.389.
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le résultat du travail effectué lors dun stage a Pointe-a-Calliére, musée

d’archéologie et d’histoire de Montréal, a Fautomne 2004.

Dans un deuxiéme temps, afin de confirmer notre analyse, nous avons souhaité la
confronter avec une source capable de témoigner des habitudes alimentaires et
culinaires. Il est alors apparu que le livre de recettes, ou traité culinaire, constitue

- outil par excellence pour effectuer un tel exercice.

1.4 Les sources

(
L’imprf‘rherie et I'édition étant inexistantes en Nouvelle-France, le chercheur doit se
référer aux traités culinaires européens qui se trouvent dans la colonie. Les
recherches confirment la présence des principaux traités culinaires frangais du XVII°®
et XVIII° siécles ainsi que certains oUvrages frangais, anglais et américains de
gastronomie bourgeoise du XIX® siécle*. Malgré leur rareté, les cahiers manuscrits
de recettes peuvent parfois aussi constituer une source d'informations®. Avec
l'apparition de P'édition, I'historien de l'alimentation aura un acces plus aisé aux
recettes élaborées dans la véllée-du Saint-Laurent. Les recettes culinaires « du
pays » et les conseils ménagers sont diffusés & partir de 1780 dans les almanachs
mais il faut attendre le milieu du XIX® siécle pour qu'apparaissent les premiers traités
de cuisine canadienne®®. En 1840, est édité a Toronto, en anglais, The Frugal

Housewife’s Manual. A Montréal, la méme année, Louis Perrault édite La cuisiniére

4 Pour les XVII® et XVII® siécles, il s’agit des ceuvres de Bonnefons, La Varenne, de Liger,
de Marin, Massialot et Menon. Pour la période du XIX® siécle, les ouvrages des Frangais
Audot, Albert, Cardelli, des grands chefs Ude, Caréme et Francatelli, des Anglais Kitchener,
Glasse, Rundell, Mackenzie Soyer, des Américains Simmons, Hale et Leslie. Voir Yvon
Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire. Les origines de la gastronomie québécoise,
p.4. '

5 yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter & l'histoire. Les origines de. la gastronomie
québécoise, p.3-4. '

“8 Voir Mary F. Williamson « Le livre de cuisine et de ménage » dans Histoire du livre et de
limprimé au Canada des débuts & 1840, vol. 1, dir. Yvan Lamonde, Patricia Fleming, et
' Gilles Gallichan, Montréal, PUM, 2004, p.291.
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canadienne®’. C'est précisément avec ce traité culinaire canadien-frangais que nous
avons choisi de confronter et de valider notre compréhension de la cuisine nationale

naissante.

Ce premier ouvrage culinaire congu et edité au pays contient en 108 pages « ...tout
ce qui est nécessaire de savoir dans un ménage »*. Ce petit traité d’une quinzaine
de centimétres, recouvert de cuir brun, est mis en vente le 2 juin 1840%, au prix d’'un
- écu®, par limprimeur et éditeur Louis Perrault. Il présente des recettes qui
s'inspirent de la cuisine pratiquée au Canada ainsi que des classiques de la cuisine
francaise, anglaise et méme américaine. L'auteur de Pouvrage est anonyme mais
- selon 'annonce de I'éditeur Louis Perrault dans I’Aurore des Canadas, les recettes
sont « extraites du Journal d’un ancien confiseur de Montréal » 5, Certaines recettes
sont également attribuées & des personnes qui gravitent dans le cercle de réditeur.
Elles sont garanties' toutes infaillibles parce quelles «ont été éprouvées par

plusieurs familles »*.

Cette initiative rencontre un certain succés et semble répondre & un besoin comme

en témoignent les cing rééditions de l'ouvrage au cours du XIX® siecle®. Dés la

4 A. B., The Frugal Housewife’s Manual, Toronto, 1840 ; La cuisiniére canadienne :
contenant tout ce qui est nécessaire de savoir dans un ménage, Montréal, Louis Perrault,
1840, 108p.
8 Dans le titre, « La cuisiniére canadienne : contenant tout ce qui est nécessaire de savoir
dans un ménage ».
49 | *Aurore des Canadas, 12 juin 1840.
%0 e prix annoncé dans les parutions de L’Aurore des Canadas du 14 et 17 avril 1840 pour
le livre a venir La Cuisiniére canadienne était de 30 sous. Ce prix passera a 1 écu a partir
Pannonce du 24 avril. L'éditeur en explique ainsi les raisons au verso de la page titre. « Les
dépenses encourues, pour rendre 'ouvrage plus complet; et la quantité d’articles ajoutés au
plan que nous nous étions d’abord tracé, sont les raisons qui nous forcent d’augmenter le
£)1rix fixé par la premiére annonce».

L’Aurore des Canadas, 24 avril, 1840. . i
52 Elisabeth Driver, Canadian Cookbooks (1825-1949): In the Heart of the Home,
http://www.lib.uoguelph.ca/resources/archives/cuIinary/links/savoir—faire.htm, (16 juin 2005).
83 | *Aurore des Canadas, 24 avril, 1840.
5 ) o chiffre de six &ditions est avancé par Yvon Desloges et Marc Lafrance dans Golter &
P'histoire. Les origines de la gastronomie québécoise, op.cit., p.102 ; pour sa part. Mary F.
Williamson, op.cit., p.292 évoque celui de 11 éditions jusqu’en 1920. Par ailleurs, c’est
réditeur Beauchemin qui assurera la parution du traité culinaire & partir de la 3° édition.
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deuxiéme é&dition, La cuisiniére canadienne -devient La Nouvelle cuisiniere
canadienne®. De la premiére édition de 1840, celle qui nous sert de source dans ce
rapport de recherche, nous avons retracé un seul exemplaire disponible a la
Bibliothéque et Archives Canada (BAC)®. C’est en 2000, dans le cadre d’un projet
de recherche bibliographique sur les livres de recettes canadiens® que la BNC a

regu en don cette rare édition originale.

La Cuisiniére canadienne s'inspire beaucoup pour sa forme et sa conception des
ouvrages européens, principalement du traité frangais La Cuisiniére bourgeoise de
Menon. En effet, la division et lordre des chapitres se conforment en plusieurs
points au traité francais du XVIII® siécle. Nous examinerons davantage dans le

troisiéme chapitre certaines de ces similitudes.

L'ouvrage est divisé en quinze chapitres qui couvrent I'essentiel des éléments de
lalimentation d’'une famille. Des soupes aux marinades, en passant par les
patisseries, les confitures, ainsi que la cuisson des viandes et des poissons. Ces
recettes sont précédées d’une préface et d'un Avis essentiel, fort éclairant sur les

préoccupations et les intentions de I'éditeur.

La préface souligne l'utilité d’un tel ouvrage particuliérement pour « les personnes
qui ne peuvent se procurer les recettes écrites dont sont nanties plusieurs familles

(...) »®. L'éditeur témoigne aussi de sa préoccupation a respecter dans son traité les

préceptes d'une «sage économie domestique » conforme aux moyens des

familles®™. L’Avis essentiel présente pour sa part 'ensemble des regles d’hygiéne et

d’économie que doit respecter « une bonne cuisiniére ». Il est entre autres questions

55 1 a Nouvelle Cuisiniére canadienne, éd. rev., corr. et considérablement augm., Montréal,

Louis Perrault, 1867 (année d’édition précise inconnue), 117p.

%6 Depuis juin 2005, Pédition de 1840 de La Cuisiniére canadienne est intégralement
disponible sur le site Internet de la BAC a I'adresse :
http://www.collectionscanada.ca/cuisine/index-f.html

57 Elisabeth Driver, Culinary Landmarks: A Bibliography of Canadian Cookbooks (1825-1949)
sur le point d'étre publié par les Presses de 'Université de Toronto. ‘
%8 | a Cuisiniére canadienne, préface.

% Ibid. '
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du choix des aliments et de leur nettoyage ainsi que des précautions & prendre avec -

les ustensiles de cuisine et les linges de table.

Mises & part ces considérations de départ, I'éditeur ne se permet pas d’autres
observations personnelles dans le contenu de l'ouvrage. Les recettes sont pour la
plupart simples et courtes. Les précisions quant a la quantité des ingrédients et le
temps de cuisson sont conformes aux critéres des traités de I'époque, c'est-a-dire, a
peu prés inexistantes. Aussi, l'auteur des recettes, son origine culturelle ou son age

. demeure inconnu.

- La question du lectorat de La Cuisiniére canadienne est en partie résolue par Louis
Perrault lorsque dans sa ipublicité‘ il déclare que La Cuisiniére canadienne est
« indispensable aux méres de familles, aux jeunes femmes et généralement a toutes
les personnes qui veulent apprendre & bien préparer et cuire les viandes, faire les

patisseries et confiture (...) »*.

De fagon a la fois plus large et plus précise, il esf possible, & partir de 'examen de la
clientéle des librairies francophones de Montréal et de Québec, de tracer un portrait
du lecteur de La Cuisiniére canadienne. Cette clientéle est pour I'essentiel issue
d'une petite bourgeoisie de professions libérales et de petits commergénts. Le livre
demeure a cette époque un produit de luxe et réservée inévitablement a une clientele
_instruite et alphabétisée. Le taux d’alphabétisation en progression continue depuis le
début du XIXC siécle se situe néanmoins & seulement 25,4 % en 1839°". En milieu
urbain, & Montréal précisément, la proportion s’éleve & 40% et progresse en fonction

du groupe social®®,

1

8 | "Aurore des Canadas, 24 avril, 1840.

8 Michel Verette, « L’alphabétisation en Nouvelle-France dans la « Province de Québec » et
au Bas-Canada » dans Histoire du livre et de I'imprimé au Canada des débuts a 1840, p.176.
2 vyan Lamonde, La librairie et I'édition a Montréal 1776-1920, Montréal, Bibliothéque
Nationale du Québec, 1991, p.39.
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Comme nous l'avons vu précédemment, le Acontexte d’édition de la cuisiniére
‘canadienne est particulier et ce a bien des égards. En effet, cette progression de
Palphabétisation participe d’un mouvement national d’éveil politique mais aussi
culturel. En paralléle aux tensions et aux affrontements bolitiques, ce mouvement
culturel essentiellement urbain est initié par le méme groupe de Canadiens frangais
petit-bourgeois et libéral. Cet essor est, entre autres, assuré par celui de la presse et
par la mise en place d'un systéme dédition. Il est confirmé par plusieurs
événements importants de notre histoire culturelle. En effet, 'année 1837 marque le
début de la littérature canadienne-frangaise avec la publication du roman L'influence
d'un livre®. Cette période est aussi caractérisée par 'émergence d’une conscience

historique nationale® et d’une poésie patriotique.

Les affrontements de 1837-1838 brisent la poussée politique, libérale et
démocratique et provoquent le désarroi d’une bonne part de la population et de lélite
canadienn‘e-frangaISe. Par contre, la poussée culturelle qui accompagne la lutte
politique ne semble pas s’effondrer. L'historien Yvan Lamonde parle d’éilleuré d’un
véritable « décollage » culturel a pértir de 1840. Un décollage qui est I'ceuvre d'une
génération plus jeune et qui doit servir « d’'encouragement mutuel » pour contrer les

effets de I'échec des Rébellions, du rapport Durham et de I'Acte d’Union®.

La publication de La Cuisiniére canadienne se situe en plein cosur de ce mouvement
d'affirmation identitaire et culturelle. L’émergence d'une cuisine nationale s'integre
d’ailleurs sans peine a l'esprit de la devise du journal Le Canadien « Nos

institutions, notre langue, nos lois »...notre cuisine %

% philippe Aubert de Gaspé, fils, L'influence d’un livre, Québec, W. Cowan & fils, 1837.

5 Notamment avec la publication a partir 1845 des trois tomes de /'Histoire du Canada de
Frangois Xavier Garneau. '

8 \/oir Yvan Lamonde, « La diffusion des idées et le décollage culturel (1840-1867) » dans
Histoire sociale des idées au Québec (1760-1896), Montréal, Fides, 2000, p.401-432.

%A partir de 1831, « Nos institutions, notre langue, nos lois » devient la devise du journal Le
Canadien voir Yvan Lamonde, op.cit., p.217.
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Par ailleurs, I'éditeur de La Cuisiniére canadienne s'inscrit lui aussi au centre de
cette ébullition politique et sociale: Louis Perrault (1807-1866) est imprimeur, libraire
et éditeur. Il est issu d’'une « des plus anciennes et des plus estimables familles » du
Canada®. A partir de 1828, il s’associe & son beau-frére Edouard-Raymond Fabre
dans une entreprise d’'importation de livres et de marchandises connue sous le nom
de La Librairie frangaise. Leur conception différente de la gestion met fin a cette
association en 1835, -/‘-\'partir de ce moment, Louis Perrault poursuit de son c6té ses

activités d'imprimeur et d’éditeur.

Son allégeance Patriote, qui se manifeste notamment par Iimpression du journal
- Vindicator and Canadian Advertiser, lui vaut de_norﬁbrreux.problémes lors des
Rébellions. En 1837, les membres du Doric Club détruisent ses ateliers, son .
entreprise est ruinée et il doit se réfugier aux Etats-Unis pendant 18 mois. Il revient 3
Montréal en 1839 et reprend son travail d’imprimeur et de libraire. A ce propos, au
moment de la parution de La cuisiniére canadienne, Perrault avise ainsi ses clients
de son retour aux affaires « Le soussigné a recommencé 'Imprimerie. Le fond de
son présent Matériel est des plus étendu; et ne le céde en rien & aucun -
établissement & Montréal par la nouveauté et la variété des caractéres (...)». llen
profite également pour se rappeler au bon souvenir de ses débiteurs, « Les‘
personnes qui me sont endettées sont priées de vouloir bien venir régler au plus tot
au Bureau de mon Imprimerie (...) »®. Malgré ce retour, il semble que les derniéres

années de sa vie seront marquées par l'instabilité financiére et la maladie®.

Selon les observateurs, les recettes présentées dans ce traité correspondent a des
pratiques culinaires réelles et éprouvées. Ainsi, La Cuisiniére canadienne codifie

pour la premiére fois la cuisine nationale. Un examen approfondi des recettes de ce

7 Laurent-Olivier David, Les Patriotes 1837-1838, Montréal, Beauchemin, 1937, 170p. cité
dans Jean-Louis Roy, Edouard-Raymond Fabre, libraire et patriote canadien 1799-1854.
Contre llsolement et la sujétion, Montréal, Hurtubise, 1974 p.20.

o8 L’Aurore des Canadas, 24 avril 1840.

® Les informations concernant Louis Perrault sont tirées de la biographie rédigée par Jean-
Louis Roy dans le Dictionnaire biographique du Canada en ligne,
http://www.biographi.ca/FR/ShowBioPrintable.asp?Biold=387786, (5 avril 2005)
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traité et des aliments utilisés nous permettra de démontrer la présence des
influences frangaises et anglaises ainsi que celle des produits du terroir. Cela devrait
aussi nous permettre de voir émerger une cuisine distincte, résultat de cet

amalgame culturel.

A cet égard, afin de retracer et de valider I’origihe de certaines recettes, nous
utiliserons, a titre de référence, deux traités culinaires européens. Nous avons choisi
les deux titres considérés comme les plus imporfants de la gastronomie francaise et
anglaise du XVIII° siécle. Ce sont également des traités présents et populaires aux

XVIII® et XIX® siécles dans la vallée du Saint-Laurent.

Pour l'influence francaise, c’est 'ouvrage La Cuisiniére bourgeoise de Menon™, déja
mentionné, qui nous servira de référence. Selon la plupart des historiens, ce petit

volume publié & Paris en 1746 va bouleverser considérablement le paysage culinaire

frangais. Pour la premiére fois, un traité culinaire ne sadresse pas aux

professionnels de la cuisine. Il s’'adresse aux femmes et il est écrit pour les
« personnes d'une conditon ou d’une fortune médiocre »'. Il propose a la
bourgeoisie une cuisine @ mi-chemin entre le luxe aristocratique et la rusticité
paysanne,’® une cuisine fondée sur Féconomie et la simplicité. Cet ouvrage, « best-
seller » des livres de cuisine du XVIil® siécle, est aussi remarquable pour sa

longévité et le nombre de ses rééditions”.

™ Menon, La Cuisiniére. bourgeoise suivie de [loffice de tous ceux qui se mélent des
dépenses de la maison, Paris, Guillyn, 1746. A titre de référence, nous utiliserons I'édition de
1825 publié & Québec, La Cuisiniére bourgeoise, précédée d'un Manuel prescrivant les
devoirs qu'ont & remplir les personnes qui se destinent & entrer en service dans les maisons
bourgeoises..., Québec, Augustin Germain, Paris, Imprimerie J. Moronval, 1825, 312p.

™ | a Cuisiniére bourgeoise suivie de l'office de tous ceux qui se mélent des dépenses de la
maison, Paris, Temps actuels, 1981, fac-similé de I'édition ‘de 1774, Bruxelles, F. Foppens,

4. _ :
& Philip et Mary Hyman « Imprimer la cuisine : les livres de cuisine en France entre le XV° et
le XIX® siécle » dans Jean-Louis Flandrin et Massimo Montanari (dir.), Histoire de

‘l'alimentation, p.653.

73 bid., Seulement entre 1746-1800, il existe 62 rééditions de La Cuisiniére bourgeoise.
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Sa popularité et son influence traversent et perdurent de l'autre coté de I'Atlantique.
En effet, au XVIII® siécle, La Cuisiniére bourgeoise et Le Cuisinier royal et bourgeois
de Massialot sont les titres les plus souvent identifiés dans les inventaires apres
déces et dans les collections des institutions religieuses du Québec™. Par la suite,
en 1825, le libraire Augustin Germain de Québec édite La Cuisiniére bourgeoise™
faisant de Iui le premier traité culinaire & é&tre publié dans la colonie’. C’est d’ailleurs
a partir de cette édition que nous établirons nos comparaisons avec La Cuisiniere

canadienne. En 1837, il figure encore au catalogue de la librairie Fabre”.

‘Pour ce qui est de linfluence anglaise, nous utiliserons The Art of Cookery Made

Plain and Easy de Hannah Glasse™. Ce traité publié en 1747 est considéré comme
le plus fameux de tous les livres de cuisine rustique anglaise écrits dans ce siecle.
C’est également celui qui sera le plus souvent réédité au cours des décennies

suivantes™.

Avec son traité Hannah Glasse désire combler les lacunes des domestiques de rang
inférieur. Elle annonce une cuisine simple, économique et résolument hostile a la
cuisine aristocratique frangaise. Selon les observations de Lafrance et Desloges,
The Art of Cookery est également le traité culinaire anglais le plu's en vogue a la fin
du XVIII® sigcle au Québec®. Des recherches plus récentes ont démontré que
plusieurs des recettes proposées par Glasse avaient été plagiées d’autres traités

culinaires de I'époque®’.

7 \/oir Yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire. Les origines de la gastronomie
uébécoise, p.3. _,

5 Menon, La Cuisiniére bourgeoise, précédée d'un Manuel prescrivant les devoirs qu'ont a
remplir les personnes qui se destinent & entrer en service dans les maisons bourgeoises...,
Québec, Augustin Germain, Paris, Imprimerie J. Moronval, 1825, 312p.

"8 Mary F. Williamson, op.cit., p.292.

- 77 yyon Desloges et Marc Lafrance, op.cit., p.100.

’® Hannah Glasse, The Art of Cookery Made Plain and Easy, London, 1763, 384p.

79 Stephen Mennell, Frangais et Anglais a table du Moyen Age a nos jours, p.142.

8 yyon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire. Les origines de la gastronomie
québécoise, p. 72. :

" 81963 des 972 des recettes de Hannah Glasse auraient étéiprises ou inspirées par d'autres

auteurs selon Jennifer Stead dans « Quizzing Glasse : or Hannah Scrutinised », Petits
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Il faut souligner lutilisation particuliére de chacune de ces deux références. La
Cuisiniére canadienne sera comparée plus systématiquement a La’ Cuisiniere
bourgeoise afin de confirmer la filiation et lnfluence de la tradition frangaise telle
que mentionnée dans les diverses études. De son cdté Art of Cookery servira
davantage de référence pour reconnaitre les grands traits culinaires attribués

habituellement a la culture britannique.

~ Ainsi que nous l'avons présenté, 'examen et I'analyse du contenu de La Cuisiniere
canadienne nous permettront de démontrer que dans la cuisine telle que pratiquée
au Canada au milieu du XIX® siécle s'inscrivent la persistance de la tradition
francaise, .la présence du milieu, et I'influence de la culture culinaire britannique.
Nous essaierons aussi d’y'percevo'ir,I’ap_parition de traits particuliers a I'émergence

d’une cuisine canadienne issue de cette rencontre.

Il nest pas question ici de faire 'analyse générale de lart cuiinaire pratiqué au
Canada frangais au XIXe siécle et encore moins d’én saisir 'évolution.-Avec ce
premier et seul ouvrage culinaire canadien, il nous est seulement permis bde
constater la marque des diverses influences dans la cuisine nationale naissante. Il
est peut-étrev aussi possible d'entrevoir comment cette rencontre _ culturelle va

orienter la cuisine canadienne vers quelque chose de distinct et de nouveau.

Cette compréhension de la cuisine c¢anadienne, en tant que cuisine de convergence,
est proposée par la lecture que nous avons faite des études historiques présentées
dans le prochain chapitre Aux origines de la cuisine canadienne. Ces études ont
toutes été identifiées et présentées dans le bilan historiographique du présent
hapltre A partir de trois grands axes d’analyse, la rencontre avec Amérique, la
- tradition frangaise et l'influence brltannlque nous y présentons le résultat de notre
lecture des principaux textes qui ont traité¢ de l'histoire de Palimentation et de la

gastronomie dans la vallée du Saint-Laurent.

Propos Culmalres vol. 13, p.9-24; vol.14, p.17-30, 1983 cité par Stephen Mennel, op.cit.,
p.146. v



CHAPITRE 2
AUX ORIGINES DE LA CUISINE CANADIENNE

Aux origines de la cuisine canadienne il y a une tradition, un territoire et des contacts
avec des étrangers, des voisins. Au fil du temps, ces éléments se conjuguent et
s’entremélent. Dans ce chapitre, & la lumiére des principales productions en histoire
de I'alimentation et de la gastronomie canadienne et québécoise, nous tenterons. de
remonter aux fondements de cette cuisine nationale qui commence a prendre forme

au milieu du XIX® siécle.

Nous présentons, en premier lieu, 'apport de I'Amérique et de sés prem.iers
habitants a la variété et a 'abondance du menu canadien. De la consommation de
gibiers et de poissons autochtones a la fabrication de produits de I'érable en p_ass_aht
par la cueillette des pgtits fruits sauvages, ’Amérique du nord donne une couleur a
cette cuisine frangaise qui s'installe sur son sol. Car cette cuisine est en effet, avant
tout, francaise. Nous verrons, par la suite, comment' les premiers colons
transplantent en Amériqu_e les traditions du vieux continent, comment ces coutumes
se perpétuent et aussi quelles formes prennent-elles dans les différents groupes
sociaux au _XIX?‘ siécle. Finalement, inscrite dans Ihistoire, la cuisine canadienne va
se modifier au contact de Poccupant et du nouveau voisin britannique. Cette cuisine

va s’enrichir de nouveaux aliments et de nouvelles pratiques.

2.1 Larencontre avec '’Amérique

Les observateurs du passé et les études récentes le confirment, la société qui
s'établit sur les rives du Saint-Laurent & partir du XVII° siécle ne modifie pas de
fagon 'signifit:étive ses habitudes alimentaires. L’alimentation et l'art 'culinaire
pratiquéé en Nouvelle-France conservent pour I'essentiel une forme frangaise. De

nouveaux ingrédients entrent dans la préparation des mets européens mais la
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structure générale de la cuisine, elle, ne change pas. Limpact de la culture

amérindienne sur la maniére de s’alimenter en Nouvelle-France est limité’.

Ce constat a probablement freiné une véritable réflexion sur la question des
échanges culinaires entre Amérindiens et Frangais. En effet, malgré les limites de
cette influence, la consommation de certains aliments est directement lice a cette
rencontre avec 'Amérique et ses premiers habitants. Les colons frangais doivent
ad'aptef leurs habitudes & ce nouveau territoire. Malgré une préférence évidente
pour les aliments de leur terre d’origine, les Canadiehs accordent a quelques
occasions une place enviable sur leur table & certains produits locaux. Par ailleurs
I’Amérindien initie le colon frangais & des aliments qui, avec le témps, s’imposerbnt

comme des é&léments importants de la culture gastronomique canadienne -

traditionnelle.

Dans cette partie consacrée a la rencontre avec 'Amérique, nous souhaitons
précisément présenter ces aliments «americains » qui sont venus teinter les
pratiques culinaires canadiennes-francaises. La nouveauté se déguste a divers
moments du répas. Le gibier et les poissons du pays, les légumes, le sucre d’érable
ainsi que les petits fruits sont a I'honneur sur les tables des premiers colons comme-
sur celles de Canadiens du XIX® siécle. A partir détudes d’historiens et
d’ethvnologues, nous verrons briévement I'évolution de la consommation de ces

produits et leur intégration a la cuisine canadienne.

Cependarnit, avant d’aborder directement les aliments nouveaux, nous examinerons
brivement certaines techniques de conservation singulieres et efficaces
développées grace a la science amerindienne jumelée aux connaissances
européennes. Ces techniques s’élaborent et évolueht grace a deux siécles

d’expérimentations et de tentatives diverses. Cette réalité climatique et ces modes

1 Voir, entre autres, Desloges et Lafrance, Godter a lhistoire; les origines de la gastronomie
québécoise, Montréal, de la Cheneliére, 1989, 160p.; Marius Barbeau, «Ce que mangeaient
nos ancétres» Mémoires de la Société généalogique canadienne-frangaise, vol. 1, janvier
1944, p.14-17. :
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de conservation ont un impact majeur sur la variété et la qualité des aliments
disponibles mais aussi sur les formes de lart culinaire qui se développent au

Canada.

2.1.1 Les techniques de conservation

Les Canadiens continuent d'utiliser certaines techniques de conservation
européennes notamment le salage des aliments. Le sel constitue a cet égard une
denrée essentielle en Nouvelle-France tout comme le lard salé s'avére aliment et le
condiment principal dans la cuisine canadienne qui se développe. Cependant, notre

intérét dans cette partie est de présenter les modes de conservation qui sont nés

" des échanges entre les Amérindiens et les nouveaux habitants du territoire.  Le

caveau a légumes, directement inspiré de enfouissement pratiqué par les
Amérindiens, tout comme le fumage des viandes et du poisson en sont des

exemples éloquents.

2.1.1.1 Le caveau a léegume

L’automne est la période de récolte et de conservation par excellence en Nouvelle-'
France. Les habitants doivent retirer le maximum, dans un minimum de temps, des
produits de la terre et s’assurer de leur comestibilité pour les longs mois de froid a
venir. Grace a lenseignement des Amérindiens, les Canadiens apprennent

rapidement & se faire un allié de I'hiver.

Les Amérindiens pratiquent renfouissement des légumes pour les conserver durant
Ihiver. Cette technique inusitée pour les Européens est relatée. par de nombreux
observateurs. Joseph-Frangois Lafiteau explique, en 1724, comment les femmes
amérindiennes « font dans leurs champs de ces sortes de greniers souterrains pour
y mettre les citrouilles et leurs autres fruits qu’elles ne sauraient autrement garantir

de la rigueur de l'hiver. Ce sont de grands trous en terre, de quatre a cinq pieds de
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profondeur, nattées en dedans avec des écorces, et couverts de terre par-dessus?. »

Ces caveaux a méme le sol assurent la conservation des fruits et Iégumes sans que

ceux-ci ne souffrent du gel.

Les colons adoptent rapidement cette maniére de faire. Au début, ils creusent
comime les Amérindiens des trous a méme le sol prés de leur demeure. Par la suite,
les Canadiens vont creuser a Pintérieur des demeures un trou auquel on accéde par
une trappe dans le plancher. Ce type de caveau se retrouve principalement en
milieu rural. Les formes que prend le caveau a légumes ne cessent d’évoluer et dés
la fin du XVIII® siécle de véritables caves dans lesquelles sont installés des cageots
4 légumes font leur apparition. Dans la région de Québec et sur la Cote-du-sud, ce
sont des caveaux partiellement enfouis dans le sol et construits prés des maisons

qui se développent.

Les légumes racines conserves dans ces lieux représentent I'essentiel de ce qui
sera consommé durant I'hiver comme aliments d'origine végétale. Les caveaux
renferment la plupart du temps des carottes, des betteraves, des oignons, des
navets et des choux. Ces variétés de légumes sont recouvertes de sable et
habituellement séparées par des cloisons de bois dans des parcs®. A la fin du XVIII°®
siécle, la pomme de terre prend une place importante dans ces caveaux. Paul-Louis
Martin &tablit & cet effet un lien direct entre Pintroduction britannique de la pomme de
terre dans I'alimentation canadienne et le développement généralisé des caves dans

les demeures.

2.1.1.2 Le fumage et le séchage

Le procédé de conservation amérindien qui consiste a fumer ou & sécher la viande

et le poisson est trés apprécié pour les expéditions d’exploration, de commerce ou

2 Joseph-Frangois Lafiteau cité dans Jean Provencher, Les quatre saisons dans la vallée du
Saint-Laurent, Montréal, Boréal, 1988, p.308
8 Généralement prononcé por voir Jean Provencher, op.cit, p.314.
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de guerre. En 1669, le sulpicien Galinée fait, dans son récit de voyage, une
description détaillée de cette technique de fumage. |

La maniére de la (la viande) conserver dans les bois ol il n'y a point de sel
est de la couper par plaques fort minces, et de I'étendre sur un gril qu'on
éléve a trois pieds de terre sur la fourche, et qui est couvert de petites
gaules de bois sur lesquelles on étend sa viande puis on fait du feu
dessous le gril et on desséche au feu et a la fumée cette viande jusqu’a ce
qu'il n’y ayt plus aucune humeur (humidit¢) dedans et qu'elle soit séche
comme un morceau de bois®. '

Cependant, mis a part le fumage de certains poissons, ces techniques ne s'imposent
pas dans les usages et les pratiques culinaires des habitants de la Nouvelle-France.

Les Européens ne partagent pas avec les Amerindiens ce goGt du fumé et de leur

" coté les Amérindiens ont peine & apprécier le got salé trés présent dans la cuisine

européenne.

Les techniques de conservation utilisées dans la vallée du Saint-Laurent aux XVIII°®
et XIX® sigcles fournissent un bel exemple de léchange et du partage de
connaissances entre I’Eufope et 'Amérique. En marge de ces techniques de
conservation, des habitudes alimentaire et des pratiques culinaires distinctes se sont

développées.

2.1.2 Le gibier

Pour les premiers Frangais qui s’instaIIeAnt‘ en Nouvelle-France, la vallée du Saint-
Laurent, en comparaison avec leur pays dorigine, leur apparait comme une terre
d’une richesse faunique inouie. Cest d'ailleurs cette abondance de gibier qui incite
les Européens a établir une colonie basée avant tout sur le commerce de la fourrure.
Auési, contrairement & la France, peu de réglements ne viennent restreindre la

liberté de chasse et de péche®.

* Voyage de Dollié et Galinée, p. 9-dans Bernard Audet, Se nourrir au quotidien en Nouvelle-

France, Sainte-Foy, GID, 2001, p.144.
5 \/oir Paul-Louis Martin, La chasse au Québec, Montréal, Boréal, 1’990, p.21.
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Si certainé explorateurs font une description paradisiaque des ressources fauniques
afin de favoriser Fimmigration frangaise.dans le nouveau monde, les études récentes
tendent a nuancér cette image de paradis du chasseur, et par le fait méme, a
réévaluer a la baisse la consommation de gibier en Nouvelle-France®. En effet,
rapidement, dés le début du XVIII® siécle, la pression exercée par la déforestation et
par le commerce des fourrures provoque la raréfaction de certaines espéces
particuliérement celle du gros gibier. Les observations de Pehr Kalm confirment

d’ailleurs ces constatations.

Tout le monde dit que les castors et autres animaux dont on expédie les
fourrures en France vivaient autrefois en grande abondance dans les environs
“de Montréal et des lieux habités du Canada. Mais ils ont maintenant disparu
de ces places et on doit parcourir des longues distances pour les tuer ou les
acheter; on devra aller encore plus loin a Pavenir’.
Parallélement & la disparition de ces espéces sauvages dans la vallée du Saint-
Laurent, dés les premiers établissements permanents au XVIII® siécle, les colons
importent des espéces domestiques de France. De cette fagon, le gibier devient
rapidement un simple complément dans lalimentation, un apport limité mais

néanmoins apprécié par les habitants de la Nouvelle-France®.

La rareté du gros gibier lui confére, en effet, une place de choix dans la gastronomie
de Pélite. Les Européens partagent avec les Amérindiens le golt du gras et les
animaux sauvages offrent pour les gourmets une variété intéressante de saveurs®.
La viande de venaison, particuliérement celle de I'orignal, est trés recherchée. Pour
le jésuite Louis Nicolas, le mufle de Forignal est le morceau «le plus délicat », «le
plus friand », « au go(t exquis » et « a la graisse douce et excellente »'°. Le castor

est aussi recherché en particulier pour sa queue qui est, selon Frangois Dollier de

N

8 Voir Yvon Desloges et Marc Lafrance, « La consommation de gibier en Nouvelle-France»,
Mémoires vives. Revues d’archéologie historique, no.6-7, printemps-été 1984, p.36-48.

7 Pehr Kalm, Voyage en Canada en 1749, Montréal, Pierre Tisseyre, 1977, p. 568 cité dans
Bernard Audet, Se nourrir au quotidien en Nouvelle-France, Québec, GID, 2001, p.114.

8 Voir Yvon Desloges et Mac Lafrance, loc.cit., p-40-41.

® yvon Desloges et Marc Lafrance, loc.cit., p.43. .

19 ouis Nicolas cité par Marc Lafrance, « Le goQt du gras », Cap-aux-diamants, no 44, hiver
1996, p.14.
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Casson, « exquise et délicate »"'. Quant & Iui, ours constitue une découverte
gastro'nomique_pour les Européens qui le comparent avantageusement au porc. La
grande valeur de Pours réside dans sa graisse qui remplace pour le mieux celle du
cochon ou de l'oie. La graisse d’ours est méme suggérée comme substitut de Phuile
d’olive pour les salades™

De son coté, le petit gibier est trés abondant et le demeure jusqu'au XIX® siecle™. A
partir de 1845, dans les régions de Québec et de Montréal, certains réglements
viendront limiter la chasse, notamment celle du dimanche. Ces dispositions, en plus
de la raréfaction des animaux, vont favoriser la diminution de la consommation de

gibier dans les classes populaires™. -

Cependént jusqu'a ce moment, la chasse au petit gibier, particuliérement celui a
plumes, continue d'étre populaire. Le renouvellement des™ portées d’oiseaux
domesthues rendu plus difficile par les conditions chmathues en Nouvelle France,
favorise aussi lattrait pour le gibier .a plumes. Ainsi, au -XVlIIe siécle, sa
consommation représente pres des trois quarts de la consommation totale des

animaux a plumes'®.

[l existe une grande variété d’'oiseaux sauvages. Ces oiseaux portent rarement le
méme nom d’un observateur a I'autre. Ainsi, la perdrix, qu’elle soit « des savanes »,
des « bois-franc » ou perdrix « blanche » Occupe une vplace de choix sur les tables.
Sa prise facile au collet et sa présence abondante dans la colonie favorise sa

consommation. Cependant, comme pour la plupart des espéces, une chasse

" Propos de Frangois Dollier de Casson et René de Brehaut présentés par Marc Lafrance,
loc.cit., p.15.

12
Ibid.
8 Au XVII® siécle, on dénombre plus ou moins 3500 liévres au km?; voir Paul-Louis Martin,

,P .cit., p.321.
Ibid., p.68.
15 yvon Desloges et Marc Lafrance, loc.cit. p.42.
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excessive provoquera rapidement la quasi disparition des perdrix des zones

habitées'®.

Les oiseaux aquatiques; les cygnes, les bernaches, les alouettes, les oies ou
outardes, les hérons ou grues, les bécassines, les goélands, les cormorans, les
plectrophénes des neiges et les nombreuses variétés de canards complétent ce
menu de gibier & plumes. Ces oiseaux sont cuits & la broche mais aussi, selon les

descriptions d’époque, en savoureux ragoGt"’.

De tous les oiseaux sauVages, la tourte est probablement l'espéce la plus
consommeée et la plus courante jusqu’au XIX® siécle. A la fois considérée comme
une manne alimentaire et un fléau pour les cultures, I'arrivée saisonniere des tourtes
provoque un véritable branle-bas de combat dans la vallée du Saint-Laurent™.
Selon les observations de I'époque, les tourtes se déplacent par groupes de milliers
d’individus. - Le naturaliste Audubon décrit ainsi, en 1813, larrivée de plusieurs
volées de tourtes. « J'étais frappé de stupeur, air en était rempli, la lumiére du midi
assombrie comme en pleine éclipse, la fiente tombait comme neige et le

bourdonnement incessant des ailes me donnait mal a la téte'®. »

Les Canadiens de toutes classes apprécient la chair foncée au go(t délicat de ces
pigeons sauvages. Pendant que dure la saison de la tourte, ils en consomment

beaucoup et le prix avantageux de ces oiseaux encourage sans doute cette

prédilection®. Les comptes de cuisine de Iimprimeur John Neilson, en 1800, font

d'ailleurs état de 69 tourtes consommées par 'imprimeur, sa femme et leur servante
entre le 2 juillet et le 19 ao(t?!. Les plus jeunes pigeons sont cuits a la broche et les

plus vieux se cuisinent au pot, en créme, en soupe ou en paté. Cependant,

'8 paul-Louis Martin, op.cit., p.333.

7 Ibid., p.348.

'8 Ibid., p.312. . _

18 John J. Audubon, Scénes de la nature dans les Etats-Unis et le nord de FAmérique, Paris,
Bertrand, 1857, p.197 cité dans Paul-Louis Martin, op.cit., p.206. ‘

2 En 1826, a4 Québec, pour trois & cing shillings on obtient 12 tourtes comparativement a
deux poulets pour le méme montant; voir Paul-Louis Martin, op.cit., p.312.

21 John Neilson, «Comptes 1800» dans Yvon Desloges et Marc Lafrance, loc.cit., p.42.
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contrairement & ce qu'affirme Robert Lionel Séguin?, il ne faut pas présumer que
ces patés de tourtes soient & l'origine du nom du mets traditionnel québécois, la
« tourtiere ». En effet, & cette époque tourtiére désigne plutdt un ustensile de cuisine
issu de la tradition francaise. En plus de son sens original, en Nouvelle-France,
« tourtiere » ou plus précisément « piéce de tourtiere » s’applique aussi au contenu
du plat mais ces piéces de tourtiére sont garnies de divers gibier & plumes ou a poil
et non seulement de tourtes®. Par ailleurs, selon les recettes répertoriées, les

tourtes semblent davantage préférées en pot ou en soupe qu’en patés*.

Son faible taux de reproduction, une seule couvée annuelle, et la chasse qui lui est
faite un peu partout dans I'est du continent ont, au fil des siécles, mis en danger puis
finalement décimé cette espéce. Le dernier spécimen est mort en captivité, en

1914%,

2.1.3 Le Poisson

Les ressources marines constituent aussi un attrait pour les nouveaux venus dans la
vallée du Saint-Laurent. En effet, les lacs, les riviéres et le fleuve du nouveau
continent regorgent de poissons. La liberté de péche, 'abondance et aussi le
calendrier religieux qui impose des jours maigres, journées sans viande, favorisent
la péche et la consommation de poisson en Nouveile-France.  L’anguille,
Pesturgeon, le saumon, la truite, le brochet et la. morue, le maskinongé, le corégone,
le bar, l'achigan, le:poulamon, le doré figurent parmi les especes les plus

abondantes®.

2 pobert-Lionel Séguin, « Le menu quotidien en Nouvelle-France », Liberté, vol. 11, no 1,

ganvier-février 1969, p.65-90.
3 Marius Barbeau, Saintes artisanes. Mille petites adresses, Vol. 2, Montréal, Fides, 1946,

E“ Paul Louis Martin, op.cit., p.320.

5 Ibid., p.321. A
2% Martin Fournier, Jardins et potagers en Nouvelle-France; joie de vivre et patrimoine

culinaire, Québec, Septentrion, 2004, p.143.



De cette liste I'esturgeon, I'anguille, la morue, le saumon et le har’e'ng sont
davantage présents sur les tables canadiennes®. L'anguille, plus grasse, semble
particuliérement appréciée par les gourmets quelle soit présentée fraiche, salée ou
fumée?®. Au début de la colonie, Fanguille apparait comme « une manne céleste
pour les premiers colons » qui permet de compenser pour 'absence de culture
céréaliére et la rareté du bétail®®. Pierre Boucher dit en 1663 des anguilles qu’ « elles
sont fort grosses & grandes, & d’'un fort bon goust, meilleures qu’en France de
beaucoup, on en sale pour toute I'année qui se conservent parfaitement bien, & sont

d’une excellente nourriture pour les gens de travail »*..

Différentes études confirment la place de choix occupée par ce poisson dans le
menu®'. Marius Barbeau a notamment répertorié de nombreuses recettes
d’esturgeon et d’anguille dans les cahiers des Ursulines. Il s’agit, selon lui, d’une
belle démonstration de la tendance des communautés religieuses a utiliser les

ressources du territoire®.

2.1.4 Le mais

Uintroduction dans I'alimentation québécoise du mais s'est fait de fagon graduelle.
C'est principalement comme légume consommé frais a la fin de I'été, et non pas
comme -céréale, que s'impose le mais en tant qu'élément caractéristique de la’

tradition culinaire canadienne.:

Le mais est I'un des aliments les plus importants du régime alimentaire des

Amérindiens du Nord. A rlarrivée des premiers Francais, les Amérindiens

27 Robert-Lionel Séguin, loc.cit., p.69.

2 Marc Lafrance, loc.cit., p.15.

29 Martin Fournier, op.cit., p.145.

3% pierre Boucher, Histoire véritable et naturelle des mosurs et productions du pays de la
Nouvelle-France, vulgairement dite le Canada, Paris, Florentin Lambert, p. 16 cité dans
Frangois Rousseau, L'ceuvre de chére en Nouvelle-France. Le régime des malades de
PHotel-Dieu de Québec, Québec, Presses de I'Université Laval, 1983, p.214.

3 Voir Francgois Rousseau, op.cit.; Marc Lafrance, loc.cit ; Bernard Audet, op.cit; Martin
Fournier, op.cit. ‘ '

32 Marius Barbeau, op.cit., p.135.
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connaissent et produisent plus de quinze variétés de mais. Les femmes,
responsables de I'agriculture, cultivent principalement trois Iégumes : le mais, la féve
et la courge. Ces espéces symboliquement nommées « les trois soeurs » poussent

ensemble et sont a la base de P'alimentation amérindienne®.

Les premiers voyageurs qui explorent Fimmense territoire reconnaitront et
apprécieront rapidement les avantages du mais. Le mais prend peu de place, est
léger et demande peu de préparation et cela tout en étant trés nourrissant. La
« sagamité », un mets typiquement amérindien, devient ainsi le plat principal des
explorateurs et des voyageurs®. Pehr Kalm en évoquera la popularité et la valeur de
cette fagon : «Un grand nombre de Francai$ qui voyagent pourli le commerce des
fourrures n'ont souvent que cela pour toute nourriture durant la moitié de I'année et

se portent cependant & merveille» *.

Par ailleurs, une lettre d’époque nous révele que le ma'|'§ était aussi consommé sous
forme de friandise, ancétre du « pop-corn », mais au nom combien plus poétique de
« blé d’inde fleuri ». Sceur Marie-Andrée Duplessis décrit ainsi le mais soufflé a son
correspondant frangais . «Cest du blé ‘de Turquie (du mais) que les Indiens
cultivent pour leurs provisions, et ils en font fleurir ainsi dans la cendre chaude pour
se régaler. Nos Canadiennes sont friandes de cela, et en mangent comme des

pralines» .

Pourtant, contrairement a ce qui se passe dans les colonies britanniques, le mais

restera en position marginale dans le marché des céréales et ne remplacera jamais’

% Martin Fournier, op.cit., p.116 ‘

* 1l g’agit d’'une bouillie de consistance pateuse faite de farine de mais cuite avec de la
raisse d’animal et de I'eau.

° Pehr Kalm, op.cit., p.474 cité dans Bernard Audet, op.cit., p.284.

% « Leftre de soeur Marie-Andrée Duplessis de Sainte-Héléne a M. Jacques Feret », 18

octobre 1736, cité dans Bernard Audet, op.cit., p.152.
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le blé¥”. En fait, entre 1831 et 1881, le maiis ne compte que pour 4 % du commerce

des céréales®.

2.1.5 Lacitrouille

La variété de petite citrouille cultivée en Amérique est inconnue des Européens. Ce
gro's fruit attire tout de suite l'attention des nouveaux arrivants et gagne rapidement

leurs potagers™.

Dans les années 1650, Marie de IIncarnation envoie en Europe des graines de
citrouille et décrit ainsi la fagoh de les cuisiner. « On les appréte de diverses
" maniéres, en potage avec du lait, et en friture. On les fait encore cuire au four
comme des pommes, ou sur la braise comme des poires. De la sorte il est vrai

quelles ont le gotit de pommes rainettes cuites »*.

Un siécle plus tard, Pehr Kalm note dans son journal que la citrouille est,
« abondante dans tous les jardins » et que généralement pour la servir « on la coupe
par le milieu, en deux morceaux qu'on met a rotir devant le feu, l'ntérieur tourné du

coté de la flamme (...) »*.

La citrouille semble s'étre imposée a l'alimentation des colons frangais et sa
présence est confirmée au dela des premieres décennies d’installation. Au milieu du
XIX® siécle, si la grosse citrouille .est bonne pour le bétail, la petite citrouille elle

semble encore appréciée. En effet, dans le journal I’Agriculteur on peut lire «les

N\

37 Louise Deschénes, Habitants et marchands de Montréal au XVIP siécle, Paris et Montréal,
Plon, 1974, p.301 présenté dans Denys Delége, « L'influence des Amérindiens sur les
Canadiens et les Francais au temps de la Nouvelle-France », Lekton, vol. 2, (Automne
1992), p.132. :

3 Jean Provencher Les quatre saisons dans la vallée du Saint-Laurent, Montréal, Boréal,
1996, p.319.

% Erangois Rousseau, op.cit., p.259.

40 Marius Barbeau, op.cit., p.127.

z

1 pehr Kalm, op.cit., cité dans Edouard Zotique Massicotte, loc.cit., p.716.
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petites citrouilles iroquoises sont excellentes cuites au four ou sous la cendre » et.

les confitures sont les meilleures « avec de la mélasse ou du sucre du pays »*2,

De plus, dans son étude sur les recettes des communautés religieuses, Marius
Barbeau a répertorié un nombre important de plats confectionnés avec la citrouille. I -
y mentionne la tarte a la citrouille, le gateau a la citrouille, Ia citrouille & la mélasse,

la confiture de citrouille et la citrouille confite®.

v 2.1.6 Le «sucre du pays »

Le sucre d'érable symbolise le raffinement de la cuisine québécoise traditionnelie. I
“est également pergu par les observateurs comme le produit indigéne qui modifiera le
plus les habitudes alimentaires des colons frangais.

Les Amérindiens transforment déja la séve des arbres. Le procédé utilisé par les
femmes ne permet cependant pas de fabriquer le sucre d’érable. En effet, comme
elles ne possédent pas de chaudron metallique, les Amérindiennes utilisent des
récipients d’écorce dans lesquels on chauffe la séve pour en faire un épais sirop en

y ajoutant des pierres rougies au feu.

Chez les Amérindiens la consommation des produits de I'érable prend plusieurs
formes. lis se désaltérent en buvant la séve de I'érable et se régalent avec le sirop.
lls les consomment également comme reméde pour guérir les maladies du cceur et

de I'estomac*.

En contact étroit avec les Amérindiens, les premiers voyageurs sont initiés aux

plaisirs et aux vertus de I'érable. Pierre Boucher écrit a ce sujet en 1664 « Quand on

42 Extrait du journal L’Agriculteur, (1859) cité dans Jean Provencher, op.cit., p. 322.

3 Marius Barbeau, « Ce que mangeaient nos ancétres » Mémoires de la Société
généalogique canadienne-frangaise, vol. 1, janvier 1944, p.15. .

* \Voir Jean-Claude Dupont, Le temps des sucres, Québec, GID, 2004, p.38-40.
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entaille ces Hérables au Printemps, il en dégoutte quantité d’eau qui est plus douce

que de 'eau détrempée dans du sucre; du moins plus agréable a boire»*

Dés la fin XVII® siécle, cet usage se répand et les habitants de la Nouvelle-France
produisent leur propre sucre qui sera rapidement qualifié de « sucre du pays » pour

le distinguer des autres sucres importés des Antilles®.

Au XVIII® siécle, la consommation et le commerce du sucre d’érable s’accentuent.
Différentes études évoquent le cas de Madame de Repentigny qui en ferait un
Commerce a grande échelle dans la région de Montréal”’. A linstar des Amérindiens,
et a partir de leur enseignement, les Canadiens conférent aussi des vertus
medicinales au sirop et au sucre d’érable particuliérement dans le cas de maladies

pulmonaires.

En 1749, le botaniste ot voyageurs suédois Pehr Kalm écrit a plusieurs reprises sur
le sucre du pays dans son fameux journal. [l y explique Part de la récolte de la seve,
il évoque son golt particulier et précise avec quels aliments il est préférable de le
combiner. Il so»uligne ainsi sa trés grande popularité : « De passage a la campagne,
en visite chez les paysans, on ne présente pas d'autre sucre que celui de I'érable,

que chaque habitant d’ici se procure lui-méme au printemps » *®

Pourtant, sur les tables des élites frangaises et locales, le sucre des Antilles continue
d’étre préféré au sucre d’érable. Ce sucre du pays garnit surtout la table des plus

pauvres incapables & cause de son prix élevé de s’offrir du sucre importé®. A cet

*® Pierre Boucher, op.cit., p.44 cité dans Robert-Lionel Séguin, La civilisation traditionnelle de
I’habltant aux 17° et 18° siécles, Montréal, Fides, 1973, p.519.

V01r Martin Fournier, op.cit., p.151.

7 Voir entre autres, Jean-Claude Dupont, op.cit., p. 37; Martin Fournier, op.cit., p.150;
Robert-Lionel Séguin, loc.cif.; Marius Barbeau, « Le temps des sucres », Cahiers de
IAcademle canadienne-frangaise, vol. 9, Folklore, 1966, p.101-106.

® Pehr Kalm, Voyage de Pehr Kalm au Canada en 1749, p.471 cité dans Martin Fournier,

cit., p.151.
9SDAu milieu du XVIII® sigcle le sucre d’ erable se vend cing sols la livre tandis que le sucre
importé et la cassonade se détaillent 20 sols pour la méme quantité. Voir Edouard-Zotique
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égard, Pextrait d'une lettre rédigée par une religieuse augustine est éloquent : « Le
sucre d’érable sucre moins, que le sucre des Tles, mais il humette (sic) davantage la
poitrine, on ne s’en sert icy qu'a cet usage excepté les pauvres gens qui n'ont pas le

moyen d’en acheter d’autres... »*.

Au XIX® siécle, la production et la consommation du sucre d’érable prennent une
place de premier plan au Canada. Afin d'illustrer sa croissance dans la faveur
populaire, mentionnons quen 1838, I'Hopital Général des sceurs grises de Montréal
achéte 2 198 livres de sucre d'érable, 338 livres de sucre blanc et 2 barils de

cassonade®.

L'accessibilité et la possibilité de produire le sucre d’érable localement, voire
individuellement, vont modifier considérablement les habitudes alimentaires et
permettre au goQt sucré de se répandre a 'ensemble de la population. Ainsi, dans la
valiée du Saint-Laurent, le privilege des douceurs du sucre n'est pas réservé aux
groupes plus fortunés. Le sucre derable se sert partout et accompagne avec
bonheur, entre autres, les petits fruits, les tranches de pain a la créme, le blanc-

manger, les crépes et les pommes cuites®.

A la fin du XIX® siécle, a la faveur de 'amélioration des procedés de conservation, la
production et la consommation de sirop d'érable vont s’accentuer pour finalement

dominer le marché des produits de I'érable au tournant du XX® sigcle®.

Massicotte, « Fruits, épices, friandises sous le Régime frangais », Bulletin de Recherches
Historiques, vol. 37, 1931, p.723. :

50 | otire de soeur Marie-Andrée Duplessis de Sainte-Héléne a M. Jacques Feret, 18 octobre
1736, citée dans Bernard Audet, op.cit., p.231.

51 Marius Barbeau, loc.cit., p.104.

52 paul-Louis Martin, Les fruits au Québec. Histoire et traditions des douceurs de la table,
Sillery, Septentrion, 2002, p47

% Ibid., p.48
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2.1.7 Les petits fruits

Dés leur arrivée dans le Nouveau monde, les Européens sont ébahis devant
'abondance et la variété des petits fruits qu'ils découvrent™. Au sujet des fraises et
des framboises, Pierre Boucher notera d’ailleurs « qu’il sont en tout ce pays en si
" grande abondance qu'il n‘est pas croyable; toutes les terres en sont remplies »*.
Malgré leur préférence pour les aliments de la Métropole, les colons frangais vont
adopter rapidément ces petits fruits qui ont l'avantage, sans trop d’effort, de varier et
colorer I'ordinaire, particuliérement durant la saison estivale®. '
Au début de la colonie, alors que la culture est principalement réservée aux céréales
et que les fruits importés sont difficilement accessibles a toutes les bourses, ilya
peu de fruits autres que ces variétés sauvages sur la table de 'humble colon. Ces
fruits sont le plus souvent consommeés frais avec de la créme et du sucre du pays.
" Comme le souligne Paul-Louis Martin, avec la diffusion et 'adoption générale du
" sucre d’érable au XVIII® siécle « desserts et fruits sucrés a la mode du pays,
douceurs et friandises se retrouvent dés lors sur les tables d’un peu tout le monde et
contribuent & conférer un certain moelleux a une existence souvent rude »*. Dans
les groupes plus aisés et dans lés communautés religieuses, les fruits se

consomment aussi confits, en gelée et en confiture™.

I faut préciser que durant le Régime francais confitures, noix et noisettes constituent
lessentiel du dessert présenté en fin de repas. Ces fruits et noix occupent ainsi une

place importante dans le menu et.dans I'alimentation.

Les principaux fruits répertoriés par les observateurs sont les fraises (des bois et des

champs), framboises, bleuets, mares, groseilles, atocas, petites pommes, petites

% Ibid., p.15.

55 pierre Boucher, op.cit, cité par Paul-Louis Martin, Les fruits au Québec ; histoire et

traditions des douceurs de la table, p.16.

5 Martin Fournier, op.cit., p.148. «

57 paul-Louis Martin, Les fruits au Québec ; histoire et traditions des douceurs de la table,
.50. A '

& Ibid., p.AT.
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poires, prunes sauvages, merises, pembinas, cenelles et diverses baies. I faut
ajouter a cette liste les fruits des arbres : glands, faines des hétres, noix de noyer et

noisettes de coudrier™.

Dans cette liste, mentionnons le bleuet qui jusqu'alors inconnu deviendra avec le
temps le fruit indigéne le plus populaire et le plus répandu. Décrit par Pierre Boucher
dés 1664%, puis commenté. par Pehr Kalm® au siécle suivant, sa consommation se
~ généralise par la suite. L’atocas ou canneberge, également un fruit nouveau dans le
menu européen, est appréciée confite, en gelée ou en confiture®. L’épouse d’un
commandant allemand qui réside a Sorel a la fin du XVIII® siécle évoquera cette
« excellente gelée » confectionnée avec des atocas « que les Sauvages trouvaient
en abondance dans les bois environnants et quils venaient vendre au village »*.
Les fraises et les framboises apparaissent aussi comme des fruits populaires. Elles
sont servies fraiches en saison et en confiture le reste de I'année. La framboise peut
&tre confite et, une fois macérée, il est aussi possible de confectionner vin, eau-de-

vie et sirop de framboise®.

Pour Paul-Louis Martin la manne annuelle offerte par cette généreuse nature permet
un apport vitaminique et une variation du menu en douceur et en plaisir qui va aussi
favoriser le développement «d’une foule d’'usages et de traditions culinaires dont la

diversité étonne encore aujourd’hui »*.

Ainsi, des aliments « typiquement » canadiens tirent leur origine des ressources

abondantes et variées du pays ainsi que de l'enseignement amérindien. lls

% Ibid., p.16 -

% \/oir Pierre Boucher, op.cit.

%1 Voir Pehr Kalm, op.cit. :

82 Edouard-Zotique Massicotte, loc.cit., p.715. v

% Freédérique Charlotte Louise Von- Massow dans Georges Monarque Un général allemand

au Canada, Montréal, s.é., 1946, p. 113 cité dans Reéal Fortin, Le patrimoine culinaire et les

Richelains, Musée régional du Haut-Richelieu, no 5, 1982, p.11.

8 paul-Louis Martin, Les fruits au Québec ; histoire et traditions des douceurs de la table,
176

5 Ibid., p.175
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s'inscrivent dans une cuisine avant tout européenne pour lui donner une saveur
propre. La cuisine canadienne qui émerge ‘au XIX® siécle est imprégnée de ces

éléments distinctifs et propres au territoire américain.

2.2 La tradition frangaise

Au milieu du XIX® siécle, prés de cent ans aprés la Conquéte britannique, les
habitants de la vallée du Saint-Laurent continuent, pour une bonne part, de
reproduire les usages frangais en métiér@ de préférences et d’habitudes
alimentaires. Cette traditon a pris certes des couleurs nouvelles mais la
composition des menus demeure pour l'essentiel de tradition frangaise. En

présentant P'histoire” et en retragant 'empreinte des pratiques frangaises dans la

vallée du Saint-Laurent, nous souhaitons comprendre les fondements de la cuisine

canadienne naissante et en esquisser un premier portrait. Il nous importe cependant
d’éviter le piégé de la généralisation des pratiques culinaires anciennes. En effet, a
la lumiére des différentes études, une distinction importante s’impoée entre la
tradition frangaise qui a cours dans les élites canadiennes et celle qui subsiste dans
les classes populaires. Selon nous, c’est précisément entre une tradition bourgeoise
et une cuisine imprégnée davantage du terroir, plus simplé et éviderhment plus

économique que se situe la cuisine canadienne du milieu du XIX® siécle.

En plus de présenter les aliments, les plats et les tendances culinaires originaires de
France, il est intéressant de comprendre comment cette tradition s’est maintenue au
fil des siécles malgré I'éloignement puis la rupture politique. Dans un premier temps,
afin de mieux situer notre sujet, nous proposons une bréve description de cette
gastronomie frangaise dominante en Occident & partir du XVIiI® siécle. Par la suite,
nous présentons-les conditions générales d’installation de la colonie frangaise en
Amérique. Enfin, nous considérons la présence de la tradition culinaire francaise a
travers les habitudes des élites et celles des classes populaires de la vallée du

Saint-Laurent sur plus de deux siécles d’histoire.
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221 la cuisine frangaise

Avant tout, la bonne table frangaise est reconnue pour 'abondance et la variété de
ses mets et pour le raffinement de ses appréts. C'est une cuisine qui, a la faveur de
transformations majeures amorcées au XVII® siécle, en vient a dominer la

gastronomie européenne dans les siécles suivants.

Cette « révolution culinaire » dont on trouve les premiéres traces dans les traités de
la fin du XVII® siécle propose un retour & l'essentiel, au naturel des mets®. Une
cuisine plus simple ol « les choses ont le godt de ce quelles sont »¥. L’aspect

principal de cette cuisine est la réduction importante de la quantité et de la variété

d'épices utilisées. Les golts acide et épicé qui dominent dans la tradition médiéval_e :

sont remplacés par ceux du gras et du sucré®. Les autres transformations
concernent, notamment, 'emploi du beurre et du roux comme agents de liaison,

ainsi que 'utilisation du suc des viandes pour la confection des sauces™.

Le menu gastronomique frangais propose une grande variété et une abondance de
plats. Comme il est mentionné dans Le Nouveau cuisinier impérial, « Pour qu’un
repas soit servi dans toute sa perfection (...) il faut qu’il y ait plusieurs sortes de
potages, relevés, hors d'ceuvres (sic), entrées, rots, entremets, salades et

desserts»’°.

% Voir Philip et Mary Hyman, « Imprimer la cuisine : les livres de cuisine en France entre le
XV® et le XIX® siécle », p.643-656 dans Histoire de I'alimentation, Jean-Louis Flandrin et
Massimo Montanari (dir.), Paris, Fayard, 1996, 915 p.

87 Alain Girard, « Le triomphe de la cuisiniére bourgeoise. Livres culinaires, cuisine et société

* en France aux XVII® et XVIII°® siécles », Revue d’histoire moderne et contemporaine, t. XXV,

octobre-décembre 1977 p. 520. _

88 Jaan-Louis Flandrin., « Les temps Modernes », dans Histoire de I'alimentation, p.563.

% philip et Mary Hyman, op.cit., p.667. :

7 | o Nouveau cuisinier impérial ou I'art de cuisine mis & la portée de tout le monde, Paris,

_Tardieu Delesne, 1813, p.19 cité dans Yvan Fortier, Un repas d’apparat chez Georges

Etienne Cartier. La table et I'étiquette & Montréal vers 1865, Québec, Parcs Canada, 1983,
p.49. '
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Le repas francais, invariablement amorcé par un potage, fait une place majeure aux
plats de viande de boucherie parfois braisée, grillée ou rotie”". Les poissons y sont
aussi abondants. Les légumes s’'imposent de plus en plus comme entremets avec
les salades et les plats composés d’ceufs. Des desserts variés de fruits, confitures et

patisseries complétent ce menu qui compte évidemment plusieurs services.

A titre d’exemple voici le détail d’'un menu pour douze invités tel qu’il est proposé a la
fin du XVIII® siécle™. En guise de premier service, un potage aux navets et des hors-
d’ceuvre de boudins, de saucisses grillées et d'huitres crues. Le second service

propose une piéce de beeuf, des cotelettes de Mouton en robe de chambre, un pain

- de veau, une compote de pigeon et une tourte de. lapins.. Le troisieme service

présente une salade, un plat de douze mauviettes’ et une poularde. Comme
entremets nous avons choux-fleurs au beurre et creme au café. Finalement, en
guise de dessert, au quatrieme service, une jatte de fruits, de la compote de pomme

et de poire, une assiette de raisins, des noix nouvelles et des marrons grillés.

Ainsi, la tradition qui s'impose dans I'élite en Nouvelle-France est inspiréé par cette

« revolutlon » culinaire et origine de traditions aristocratiques mais surtout

bourgeoises présentées dans les traités cullnalres francais imprimés -aux XVII° et

_XVIIIe siécles.

2.2.2 L’installation d’'une nouVeIIe France en Amérique

Dés Finstauration d’une colonie de peuplement et afm d’assurer la reproduction de
leurs habitudes, les colons frangais implantent en sol américain les céréales, les
plantes potagéres et le bétail européen. A cet égard, I'importation du sarrasm, de
lorge de l'avoine, du seigle et du froment permet au pain de garder sa place
primordiale dans Iallmentatlon des colons. Du coté des légumes, ce sont

prinCIpalement les pois, les féves, les choux, les navets, les oignons, les poireaux,

™ ™ Philip et Mary Hyman, loc.cit., p.666.
2 Menu présenté dans Menon, La Cuisiniére Bourgeoise, Paris, Monory, 1769, p.16-17 dans

Yvan Fortier, op.cit., p.54.

73 Autre nom pour alouettes.
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les bettes, les raves et les choux-fleurs qui sont transplantés en Nouvelle-France au

XVIIe siécle™.

Méme si Louis Hébert plante les premiers pommiers vers 16177, Iintroduction des
arbres fruitiers et le maintien de la tradition horticole revient principalement aux
communautés religieuses. Le colon occupé a déboiser, essoucher, batir et labourer
' s’'empresse a semer les céréales qui assureront sa survie et celle des siens. Cest
aux religieux que revient le mérite d’avoir implanté en Nouvelle-France les pruniers,
poiriers, pommiers, péchers et vignes qui viendront a la fois agrémenter le menu et

servir d'outil de sédentarisation et d’évangélisation des autochtones’..

Une fois ces éléments essentiels a la reproduction des habitudes culinaires de la -
~ France mis en place, la tradition est assurée, selon le groupe social, par les contacts
avec la métropole, par importation, l'immigration ou par 'enseignement. Et toujours
selon le groupe social, cette influence prendra des formes, des couleurs et surtout

des saveurs fort différentes.

2.2.3 Les Elites

L'élite en Nouvelle-France est composée, d’abord, des administrateurs civils et
religieux de passage dans la colonie qui pratiquént et diffusent les usages de la
bonne société francaise. Elle comprend également la noblesse et la bourgeoisie
locale qui, dans une volonté de se distingvue‘r socialement, adoptent aussi les
comportements importés de la métropole. Linfluence de la gastronomie frangaise
est particuliérement présente dans ces élites qui ont & la fois Finformation et les:

moyens de préserver ce lien”.

™ \oir Yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire : Les origines de la gastronomie
québécoise, Montréal, de la Cheneliére, 1989, p.9 ;-Marius Barbeau dans Saintes Artisanes,
Mille petites - adresses, Vol. 2, Montréal, Fides, 1946, p. 86-87, présente les dates
d’implantation et de culture en Nouvelle-France de la plupart des plantes potageéres.

75 paul-Louis Martin, Les fruits au Québec : Histoire et traditions des douceurs de la table,
* Sillery, Septentrion, 2002, p.26. :

™ Ibid., p.33.

" Bernard Audet, op.cit., p.203.
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La cuisine de I'élite se distingue par la variété et le raffinement de ses mets et de ses
menus. Pour I'élite, faire « bonne chére » consiste a consommer des produits rares
et coliteux par exemple des truffes, des huitres et des artichauts marinés’®. Au XVIlI®
siécle, le « bon go(t » devient en France un nouveau critére de distinction sociale
comme l'ont &té au XII° siécle les « bonnes maniéres » puis au XVI° siécle le « bien
dire » ™. Il est fort probable que cette tendance soit reproduite dans la colonie
d’autant qu’en Nouvelle-France les élites affirment leur volonté de reproduire les
usages et les maniéres qui sont en vogue dans la bonne société de la métropole.
Ces élites ne manifestent & ce moment aucune volonté de se distinguer de la
France, au contraire, et comme le nom de la colonie le suggeére, leur souhait est de

recréer ici.une « nouvelle France »%.

A cet égard, c’est grace a limportation des produits de luxe que les élites peuvent
continuer de vivre et de cuisiner a la frangaise. Les principaux aliments importés
selon Desloges et Lafrance sont les.amandes, les raisins, le riz, Pécorce de citron, le
sucre, Ihuile d'olive, les pruneaux, les oranges et les citrons®'. Edouard-Zotique
Massicotte, de son cdté, fait mention aussi de I'importation d’amandes, de cépres,
de dragées et pralines, de vinaigre, de fromage ainsi que de la muscade, de la
cannelle, du poivre et du girofle®”. Comme I'explique Marius Barbeau, « Pendant
toute la période coloniale francaise, les golts et les menus d’outremer perséverent
au Canada (...) on contihua & recevoir beaucoup d’'aliments et des breuvages de

luxe» .

En plus de cette importation et afin de reproduire le faste et le luxe de l'élite
métropolitaine, les élites en Nouvelle-France prennent a 'embauche, comme cela

est de mise dans les milieux aisés, des cuisiniers professionnels. Ces cuisiniers,

7 yvon Desloges et Marc Lafrance, Gotiter & I'histoire, p.25.

7 Jean-Louis Flandrin, « Pour une histoire du godt », Histoire, no 85, 1986, p.16.

8 Bernard Audet, Se nourrir au quotidien en Nouvelle-France, Sainte-Foy, GID, 2001, p. 204
® yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter & ['histoire, p.9.

82 Edouard-Zotique Massicote, « Fruits épices et friandises sous le Régime frangais »,
Bulletins de recherches historiques, vol. 37, 1931, p.714-723.

8 Marius Barbeau, op.cit., p. 85. A
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tous francais, sont bien au fait des nouvelles tendances qui se développent dans la
métropole frangaise. Ainsi, grace a leur présence, Part culinaire frangais du XVIII®

siécle demeure bien vivant dans ['élite coloniale®.

Les cuisiniers s'inspirent et consultent des ouvrages culinaires frangais qui circulent
en Nouvelle-France. Dans leur ouvrage Golter a I'histoire les historiens Desloges et
Lafrance font mention de certains titres, les plus réputés, présents dans les
bibliothéques de bourgeois et de nobles ainsi que dans celles des communautés
religieuses®. Les inventaires aprés décés ne mentionnent que trés rarement les
livres et encore moins le titre des ouvrages contenus dans les bibliothéques. lI
devient donc difficile de connaitre précisément la quantité de traités culinaires

présents en Nouvelle-France et de mesurer linfluence réelle de ces ouvrages sur la

maniére d’appréter les plats®™.

Cependant, les observations de Pehr Kalm et de Louis Franquet, invités dans les
meilleures maisons, faisant état d’une cuisine raffinée et abondante semblent
confirmer I'utilisation ou du moins la consultation de ces ouvrages par les cuisiniers
professionnels. A titre d’exemple, Louis Franquet, recu en juillet 1752 par le

gouverneur de Trois-Riviéres, évoque ainsi le repas qui lui fut servi.

I'y avait une table de vingt couverts servie, je ne dirais pas comme a Paris (...)
mais avec la profusion et la délicatesse des mets des meilleures provinces de
France. On y b{t toutes sortes de vin, toujours a la glace; jugez du plaisir par le
chaud excessif qu'il faisait®’. :

/
Par ailleurs, 'assaisonnement des plats en Nouvelle-France semble conforme a la

nouvelle maniére francaiseé d’appréter les plats. Les commentaires élogieux de

8 \/oir notamment Yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire ; Jacques Richer, Les
professionnels de la cuisine & Montréal et & Québec : cuisiniers, patissiers et traiteurs 1646-
1764, Mémoire de M.A. (histoire), Université du Québec a Montréal, mai 2002, 162p. ,
% Frangois Massialot, Le cuisinier Royal et bourgeois ; Menon, La cuisiniére bourgeoise ;
Pierre-Frangois de La Varenne, Le cuisinier Frangois ; Marin, Les dons de Comus ; Louis
Liger, La maison rustique.

8 \/oir Bernard Audet, op.cit., p.203.

8 | ouis Franquet, Voyages et mémoires, Institut canadien de Québec, 1889, p.15 cité par
Bernard Audet op.cit., p.295.
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plusieurs observateurs de I'époque® sur la nourriture consommée et 'absence de
mention d’un usage excessif d’épices tendent d’ailleurs & le confirmer. Ainsi, avant
méme de se répandre dans les autres pays européens, ces nouvelles tendances
semblent traverser I'océan vers 'Amérique. Et comme le fait remarquer Bernard.
Audet,

(...) les Frangais étaient devenus des adeptes fervents d’une nouvelle mode
culinaire qui les faisait trés différents de leurs voisins européens. Il serait irréaliste
de penser que cette différence culturelle n’aurait pas fait partie des bagages des
Francais qui vinrent s'établir dans la vallée du Saint-Laurent au 17° siecle®.

En somme, au moment de la Conquéte britannique, les traditions culinaires’
frangaises semblent bien implantées et bien vivantes dans la vallée du Saint-
Laurent. Dans I'élite francaise et canadienne on retrouve une cuisine raffinee, variée

et au goQt de ce qui se fait au méme moment en France.

Aprés la Conquéte, les préférences et les usages francais persistent. Cette
pérennité s’explique, encore une fois, en bonne partie par la présence des cuisiniers
professionnels frangais. En effet, au moment de la Conquéte, de nombreux
cuisiniers professiohnels, 4 'embauche chez les élites frangaises, demeurent au
Canada aprés le départ de leur employeur®. Par ailleurs, en raison des incessantes
guerres franco-britanniques et de la Révolution de 1789, des milliers de Frangais
immigrent en Amérique. De ce nombre, 325 se fixent au Bas-Canada principalement
dans les villes de Montréal et de Québec”. Parmi ces immigrants francais se
trouvent des cuisiniers professionnels, des traiteurs, des confiseurs, des pétissiers et
des charcutiers qui, instruits des derniéres tendances, vont permettre a la tradition

frangaise de se perpétuergz.

8 Entre autres, Pehr Kalm, Louis Franquet, J-C. B., Lahontan et Charlevoix mentionnés par
Bernard Audet, op.cit., p.236.

% Bernard Audet, op.cit., p.236. \ _

% v/oir Jacques Richer Les professionnels de la cuisine & Montréal et & Québec : cuisiniers,
pétissiers et traiteurs 1646-1764, M. A. (Histoire), Université du Québec a Montréal, mai
2002, 162p. '

9 yvan Lamonde, Histoire sociale des idées au Québec (1 760-1896), vol. 1, Montréal, Fides,

2000, p.137.
92 \/oir Yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire, p.56.

~
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De plus, il faut mentionner qu'aprés quelques décenniés d’approvisionnement
difficile et sporadique, la levée du blocus maritime de Napoléon, en 1815, va
pérmettre aux importations en provenance de la France de reprendre. Les épiceries
fines vont & nouveau offrir aux clients des villes de Montréal et de Québec les
produits de luxe de la gastronomie francaise. Cette tendance semble se confirmer
tout au long du siécle comme en témoigne 'examen de I'inventaire de 1886 de
I'épicerie Grenier de Québec. Cette étude effectuée par les historiens Desloges et
Lafrance permet, en effet, de consiater qu'une grande variété de produits importés

de France y sont disponibles®.

De leur cdté, les librairies francophones en plein essor depuis 1815 offrent les
derniers ouvrages'culinaires'frarigais'g“. La librairie Germain de Québec distribue

d'ailleurs en 1825 une éniéme édition de La cuisiniére bourgeoise de Menon®.

Ainsi, les observateurs soulignent une étonnante éurvivance des habitudes
frangaises dans les groupes mieux nantis desl Canadiens. A linstar des échanges
culinaires qui s’effectuent entre la France et PAngleterre, I'élite canadienne emprunte
certes aux nouveaux dirigeants de la colonie certains plats, certaines habitudes mais
presque un siecle aprés la Conquéte britannique de la Nouvelle-France, cette élite

continue de vivre et de manger «a la frangaise».

En plus du lien évident qui la rapproche de la culture frangaise, I'élite canadienne
peut sans mal se réclamer de la gastronomie‘frang:aise. En effet, dés la fin du XVIII°
siécle, la cuisine frangaise entreprend sa montée vers les sommets de F'art culinaire’
occidental. Elle conquiert ainsi I'Europe et codifie et standardise les techniques

culinaires. La préférence exprimée et affichée pour les cuisiniers frangais de la part

% Ibid., p.101.

% yvan Lamonde et Andrea Rotundo « Les commerces du livre et la librairie » dans Yvan

Lamonde, Patricia Fleming et Gilles Gallichan (dir.) Histoire du livre et de Vimprimé au

Canada des débuts a 1840, vol. 1, Montréal, Presses de PUniversité de Montréal, 2004,
141,

b Voir Yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire, p.292.
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des gouverneurs britanniqués du Canada, notamment Murray et Carleton, témoigne

dailleurs de cette prédominance de la gastronomie francaise®.

Par ailleurs, cette survivance des préférences, des habitudes et traditions culinaires
frangaises s’explique peut-étre aussi par des raisons qui sortent du cadre strictement
culturel ou alimentaire. L’histoire politique de la vallée du-Saint-Laurent des XVIII° et
XIX® siécles cbntient peut-&tre aussi la réponse de cette sauvegarde des
comportements frangais et des limites de la pénétration et de l'influence britannique
dans I'élite. Il nous apparait que la préservation de certains traits culturels frangais,
dont celui de s'alimenter, exprime possiblement un désir de survivance qui va bien
.au dela de.simples préférences culinaires. Les _comportements alimentaires
constituent un élément important de distinction et de cohésion tant sociale, culturelle
que nationale®’. Ainsi, la faiblesse de la présence britannique avant 1815 combinée
a cette.volonté de se distingder et ce désir de survivre comme groupe pourraient
expliquer en partie F'impact limité de Iinfluence britannique sur les tables de I'élite

francophone canadienne dans les premiéres décennies du XIX® siecle.

2.2.4 Les classes populaires’

La gastronomie populaire est un art qui consiste & s’accommoder de ce qui est
disponible et & 'appréter au mieux possible. Les colons qui s'installent dans la vallée
du Saint-Laurent transportent avec eux leur savoir-faire acquis en France et
ladaptent aux conditions nouvelles de leur existence®®. Comme nous l'avons vu,
rapidement les habitants en viennent a reproduire les usages de la France et tentent

de recréer une « nouvelle France » en sol américain.

% Ces deux gouverneurs auront comme cuisinier le Frangais Alexandre Menut probablement
le plus connu des cuisiniers de cette époque. Il deviendra traiteur et par la suite député. Voir
Yvon Desloges et Marc Lafrance dans Godter a I'histoire : Les origines de la gastronomie
q7uébécoise, p.41. 4 ‘ o

° Voir entre autres Stephen Mennell, Frangais et Anglais a table du Moyen Age a nos jours,
trad. de 'anglais par Thierry Detienne, Paris, Flammarion, 1987, Jean-Louis Flandrin et
Massimo Montanari dir., Histoire de I'alimentation,; Frangois Rousseau, op.cit.

% Bernard Audet, op.cit., p.207.
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Selon certains historiens, larrivée massive d'une immigration frangaise, et
particuliérement celle de pres d’un millier de Filles du Roi entre 1664 et 1674,
constitue le point tournant qui a permis au go(t frangais de prendre résolument sa
place dans la colonie. Ces jeunes femmes, dont une majorité a été formée par les
religieuses a 'Hépital Général de Paris, arrivent dans la vallée du Saint-Laurent avec
leurs connaissances, leur savoir-faire et leurs préférences culinaires. Elles mettent
au goat du jour et tel qu'on leur a enseigné, les aliments et les appréts issus de la
tradition francaise®. Ce savoir-faire populaire, qui n’est pas encore colligé dans des

traités culinaires, sera enseigné de mére en fille ce qui assure la pérennité de cette

- « tradition du geste »'*

Les communautés religieuses établies en Nouvelle-France ont certainement joué
aussi un réle dans cette transmission de savoir, particuliérement par 'enseignement
offert aux jeunes pensionnaires frangaises et amérindiennes. Cependant, cet -
apprentissage touche un nombre limité de jeunes filles et le contenu de
I'enseignement de F'art culinaire en Nouvelle-France demeure peu connu'. Il faut
attendre la fin du XIX°® siécle et le début du XX® siécle pour voir I'apparition formelle
de programmes d’enseignement culinaire et d’écoles ménagéres'®. Néanmoins, la
cuisine pratiquée dans ces communautés, enseighantes ou non, reste de golt

193 Marius Barbeau

francais ce qui permet de conserver le savoir-faire et la tradition
a d'ailleurs retracé plusieurs vieux livres de recettes francais préservés dans les

établissements tenus par les religieuses du Québec'™

% Voir Bernard Audet, op.cit., p.208- 209; Mathieu Fournier, op. c:t p.124-125.

1% Bernard Audet, op.cit., p.207.

191 Ibid, p.209.

192 yyon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire, p.102.

103 Marius Barbeau, « Ce que mangeaient nos ancétres », p.15.

104 )| g*agit. des traités Le Cuisinier Frangais et I'Ecole des ragouts ou le Chef-d’ceuvre du
Cuisinier, du Pétissier et du Confiturier de La Varenne, Le cuisinier royal et bourgeois de
Massialot, La cuisiniére bourgeoise et La science du Maitre d’Hotel de Menon, et le Manuel
Complet du Boulanger de Benoit et Julia de Fontenelle présentés dans Marius Barbeau,
Saintes Artisanes, p.106-108.
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Marius Barbeau a également présenté dans cet article une longue énumération des
recettes canadiennes d'inspiration frangaise. Entre plusieurs autres, notons, la
soupe a la gourgane, le civet de lievre a la « bourgeoise »,.le ragoﬁt de boulettes,
les rissoles de poisson, l'oie rotie des Rois, les oiseaux blancs en civets, les
croquignoles, les biscuits a lanis, les biscuits & 'ammoniaque, les macarons,

meringues, ainsi que les confitures et les sirops de toutes sortes’®.

Les distinctions aI_imentai'res entre les groupes les mieux nantis et les classes
populaires constituent un reflet des inégalités dans les sociétés. La Nouvelle-France
n’échappe pas a la régle. La quantité et surtout la variété des aliments consommés
_ sont grandement déterminées par les conditions économiques des individus. Le lieu
de résidence est également décisif dans la composition du menu. En effet, grace au
marché public ou viennent s’écouler les produits de I'agriculture, de la chasse, de la
péche et de la cueillette, les citadins ont accés plus facilement a une variété plus
grande d’aliments. Les saisons, en raison notamment de la rigueur hivernale, ainsi
que le calendrier liturgique, avec les restrictions alimentaires qu'il impose, viennent

aussi définir I'alimentation en Nouvelle-France'®.

‘Néanmoins, malgré ces distinctions et certaines fluctuations, il est possible de
dégager un portrait de I'alimentation de base de I'habitant de la Nouvelle-France.
Cette alimentation s’apparente a bien des égards a celle du paysan frangais. En
effet, le pain occupe, dans les deux cas, une place primordiale : « Le pain n"estbpas
seulement un aliment populaire, c'était la nourriture par excellence»'”. Comme en
France la viande, le laitage et les ceufs apparaissent comme des éléments de base
auxquels s’ajoutent, selon le cas, des fruits et des Iégumes, du poisson et certains

condiments et épices'®.

1% Marius Barbeau, loc.cit., p.15-16.

1% yvon Desloges et Marc Lafrance, Goditer & I'histoire, p.24.

7 Jean-Louis Flandrin, « L'alimentation paysanne en économie de subsistance » dans
Histoire de l'alimentation, Jean-Louis Flandrin et Massimo Montanari (dir.), Paris, Fayard,
1996, p. 603. : : -

1%yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire, p.24.
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L’habitant de la Nouvelle-France posséde en outre quelques traits alimentaires
caractéristiques. Il faut mentionner la trés importante consommation de viandes et
notamment celle de porc, sous forme de lard. Le lard salé, facile de conservation,

est une denrée dekpremiére importance et figure au menu quotidien. Les grillades de

109

lard font aussi fréquemment partie du déjeuner des Canadiens . A la ville comme a

la campagne, tous élévent un cochon'®. La prédilection pour le lait apparait aussi
comme un trait distinctif. Selon Kalm, « on vous en donne en abondangce partout ou
vous vous trouverez ». De pIUs, il précise qu’ « on le consomme presque toujours en
y ajoutant des tranches de pain de froment et beaucoup de sucre»'"". Aussi, comme
nous 'avons vu précédemment, la facilité a se procurer «le sucre du pays» a

rapidement favorisé le goGt du sucré dans I'ensemble de la population.

L'alimentation de I'habitant de la Nouvelle-France profite des apports de la chasse,
de la péche et de la cueillette. Plusieurs observateurs ont noté ce niveau de vie
_ avantageux des habitants. de la vallée du Saint-Laurent. Présent en Nouvelle-France
alafindu Régi'me frangais, entre 1755 et 1760, le baron d’Aleyrac constate ce haut
niveau de confort et note ce qui suit dans ses Mémoires. '

Les Canadiens se nourrissent bien et sont gros mangeurs surtout de viande. lls
en font une consommation surprenante. Il n‘est pas d’habitant qui, ayant femme
et deux ou trois enfants, ne tue hiver, un boeuf ou une vache, deux cochons, des
moutons, des poulets, des oies, des dindes, des canards, sans compter le gibier
et le poisson quils prennent en quantité tout I'hiver. lis mangent du pain
excellent".

La parenté entre paysan frangais et habitant de la Nouvelle-France s’exprime aussi
a travers la maniere d’appréter les aliments. Certains mets ont traversé I'Atlantique,
se sont légérement modifiés puis se sont imposés comme des plats typiques de la
cuisine traditionnelle canadienne. A ce titre, la soupe et le bouilli de légumes sont en

lien direct avec le menu des paysans frangais. En effet, comme en France, la soupe,

109 Real Fortin, Le patrimoine culinaire et les Richelains, Musée reglonal du Haut-Rlchelleu
no 5, 1982, p.17.
"% Bernard Audet, op.cit., p.217-219.
. "™ pehr Kalm, op.cit, p. 415 cité dans Réal Fortin, op.cit., p.5.

12 Jean-Baptiste d’Aleyrac, Aventures militaires au XVllle siécle d’aprés les mémoires de
Jean-Baptiste d’Aleyrac, Paris, Berger-Levreault, p.30 cité par Bernard Audet, op.cit. p.290.
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ou le potage, souvent fait d’'un bouillon de lard salé dans lequel trempe une tranche
de pain rassis, constitue la plupart du temps l'essentiel du menu des classes
populaires'. Le bouilli, de son cdté, cousin du pot-au-feu frangais est présenté

comme le plat de résistance de la famille rurale*. .

Ces deux plats constituent un bel exemple d’'une tradition frangaise bien vivante
dans les classes populaires. Et comme le note Martin Fournier dans son ouvrage :
« Les Canadiens qui ont vécu dans la vallée du Saint-Laurent, au Régime frangais,
au Régime anglais, et jusqu’a aujourd’hui, ont toujours aimé ces deux mets d’origine

frangaise solidement enracinés dans la culture paysanne»''

Ces ‘mets confirment également la prédominance du mode de cuisson par
immersion dans la cuisine populaire en France comme en Nouvelle-France en
comparaison a la cuisine noble et bourgeoise ou domin'ent les rétis, le frit et les
viandes en sauce'®. L’examen des inventaires aprés décés démontre, en Nouvelle-
France, la présence de la marmite dans une trés grande majorité de cas'’’. Jean-
Louis Flandrin explique la préférence de ce mode de cuisson par la sécurité et la

LY

flexibilité qu'il permet. « La paysanne n'est pas une cuisiniére a plein temps.
Quotidiennement, elle doit faire cuire la nourriture familiale tout en se livrant a

. d’autres activités et ne peut pas risquer de la briler»'"®

Ainsi, la présence de la tradition paysanne frangaise est tbujour_s bien vivante dans
les classes populaires. Cette influence repose sur un héritage de traditions et de
savoir-faire. De plus, peu importe leur origine sociale, une bonne part des habitants
de la Nouvelle-France cbntinue de considérer le raffinement culinaire en termes de

produits fins et de recettes importées de France.

'3 Martin Fournier, op.cit., p.127.
" Ibid., p.139.
"3 tbid., p.127.
8 jean-Louis Flandrin, Histoire de I'alimentation, op.cit., p.627; Bernard Audet, op.cit, p.243.
"7 || est fait mention de la marmite dans plus de 80% des inventaires aprés décés dans les
reglons de Montréal et de I'lle d'Orléans. Bernard Audet, op.cit., p. 243

¥ Jean-Louis Flandrin, Histoire de I'alimentation, op.cit., p. 627.
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2.2.5 La tradition frangaise et la cuisine canadienne

La tradition frangaise s’exprime, nous l'avons vu, de maniére différente selon le
groupe social. L’historien frangais Alain Girard le mentionne, le « go(t culinaire est
profondément socialisé, déterminé par 'éthos de classe »'*® mais a linstar des
autres phénoménes sociaux, les habitudes alimentaires se transforment et se
diffusent. Selon certains auteurs, 'un des phénoménes importants du XIX® siécle
est une tendance & l'uniformisation de P'alimentation & partir du haut vers le bas de
I'échelle sociale'®. Dans cette perspective, Bernard Audet considére qu’en raison de
la proximité sociale et de I'isolement territorial dans lesquels vivent les habitants' de
la vallée du Saint-Laurent, la diffusion vers le bas des comportements de I'élite
semble-ici plus importante et plus rapide qu’en France. Les informations circulent
plus aisément entre les groupes et les divisions semblent moins étanches. Cette
influence bourgeoise, qui impose la maniére de faire les choses, s’exprime dans.
plusieurs domaines dont celui de la cuisine et ce « (...) particulierement dans des
villes comme Québec et Montréal qui constituaient des milieux ol les groupes
sociaux vivaient de facon assez rapprochée, isolés de la France pendant de longs

mois »'?!

Ainsi, avant comme aprés la Conquéte britannique, les cuisiniers professionnels qui
tiennent des auberges et des cabarets agissent comme modele et accentuent par
« le bouche a oreille » la large diffusion des techniques et des usages de la bonne
société frangaise'?. Cette analyse de Audet s'inscrit aussi dans le méme éens que
la réflexion amorcée par Desloges et Lafrance'®. Ces auteurs tentent de démontrer

que la cuisine traditionnelle canadienne qui se profile au XIX® siécle s’inspire

grandement de la cuisine professionnelle frangaise et résulte précisément d'un

9 Alain Girard, « Le triomphe de la cuisiniére bourgeoise». loc.cit., p.520.

'2% Voir Marc Bloch « Les aliments de ancienne France » dans J.J. Hémardinquer, Pour une
histoire de I'alimentation, Paris, Armand Colin, 1970, p.231-234 cité par Stephen Mennell,
op. .cit. p.306. .

Bernard Audet, op.cit., p. 210
22 1bid., p.209
128 \oir aussi & ce propos Jacques Richer Les profess:onnels de la cuisine a Montréal et a
Québec : cuisiniers, patissiers et traiteurs 1646-1764, M. A, Montréal, Université du Québec
a Montréal, 2002, 162p.
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processus de nivellement social alimenté, entre autres, par la diffusion de

Pimprimé’®.

La cuisine canadienne qui émerge au XIX® siécle résulte donc en grande partie de

_cetté rencontre entre des traditions frangaises bourgeoises et populaires et, comme

nous le verrons maintenant, d’une cuisine aux accents britanniques.

2.3 Linfluence britannique

En 1760, la vallée du Saint-Laurent passe aux mains des Britanniques. La guerre
de la Conquéte et le Traité de Versailles, en 1763, mettent un point final a 'existence

‘de la Nouvelle-France.- Cependant, méme- si-I'élite militaire - et “administrative

frangaise regagne en grande partie la métropole, les Canadiens, bien établis depuis
deux siécles dans ce coin d’Amérique, continuent de vivre selon les traditions
frangaises. Ainsi, les Britanniques héritent d’une colonie aux couleurs et aux saveurs
frangaises. La société canadienne qui émergera en terre d’Amérique de cette
rencontre entre la France et 'Angleterre est unique. Il en sera de méme pour ses

traditions alimentaires et culinaires.

Nous l'avons vu dans le premier chapitre, il existe peu d’études historiques portant
sur l'alimentation ou la gastronomie canadienne pour la période du XI).(e siecle, et
encore moins d’études ftraitant spécifiquement de l'influence britannique sur les
habitudes canadiennes. Notre travail repose sur quelques travaux pertinents mais
trop peu nombreux. Un portrait général des sensibilités et des pratiques alimentaires
des Canadiens frangais dans cette période fondatrice pour leur identité reste a faire.

Avant de tenter de comprendre comment cette cuisine a pu s'imposer dans l'élite et
dans les classes populaires canadiennes-frangaises, nous présentons une bréve
description de la gastronomie anglaise. Par la suite, nous verrons plus précisément

les legs les plus importants de cette culture britannique & la culture canadienne.

2% yyon Desloges et Marc Lafrance, « La sensibilité alimentaire au Canada aux XVII® et
XVIII°siécles. Approches et survol des sources » p.18 et 40.
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2.3.1 La gastronomie anglaise

La gastronomie anglaise est caractérisée, méme dans I'élite, par la simplicité des
appréts, une grande consommation de viande, bouillie ou rétie, et de sucre. Si cette
cuisine donne une impression de monotonie, il faut chercher la variété dans les

condiments tels les marinades et les chutneys'® ainsi que dans les sucreries'®

Un menu britannique bourgeois typique au milieu du XIX® siécle pourrait présenter
les plats suivants. En premier service, une soupe de téte de veau, morue a la sauce
aux huitres et un rago(t d'anguilles. En guise d’entrées des rognons de mouton en
rago(its et riz de veau. Le deuxiéme service propose des plats de pattes de moutons

- bouillis garnis de-carottes et de navets ainsi que de l'oie rétie. Le dernier service,

celui des desserts, est plus varié et plus abondant. Il propose des pétisseries, des
gelées de fruits, des vol-au-vent aux poires, de la tarte aux pommes, de la creme

italienne et un pudding'®’

“Une certaine persistance des tfraditions médiévales s’observe dans la gastronomie

anglaise des XVIII° et XIX® siécles, en particulier dans la confection des « gravy »,
sorte de jus de cuisson assaisonné ainsi que dans Putilisation d’épic_eé comme le
gingembre, le girofle et le macis'®. De plus, les Bfitanniques apprécient les
mélanges sucrés-salés. Les plats nationaux anglais sont le « roast beef » et le plum-
pudding. Le pudding comme le plat distinctif entre tous de la cuisine anglaise'

L’alimentation populaire anglaise par ailleurs révéle de nombreuses carences

128 Condiment aigre-doux fait de fruits et de Iégumes cuits avec du vinaigre, du sucre et des
épices.
%yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter & Ihistoire. Les origines de la gastronomle
quebeco:se de la Cheneliére, Montréal, 1989, p.69.

7 Menu proposé par Isabelle Beeton, Book of Household management, London, 1861,
p 981 dans Yvan Fortier, Un repas d’apparat chez Georges Etienne Cartier. La table et

thueﬁe & Montréal vers 1865, Québec, Parcs Canada, 1983, p.57.

Yvon Desloges et Marc Lafrance, op.cit., p.70.

Maggle Black, A Taste of History: 10 000 years of Food in Britain, London English
Herltage British Museum, 1993, p.234.
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nutritives. Elle est d’une part riche en protéine animale, en alcool, en sucre et,

d’autre part, elle est faible en légumes et en céréales complétes'®

La gastronomie anglaise est aussi marquée par sa francophobie. L'hostilité se
manifeste envers I'extravagance, le luxe affiché et la complexité de la gastronomie
hexagonale. Entre autres, la confection des sauces, un des traits caractéristique de
la cuisine francgaise, est considérée comme un « luxe superflu», un « gaspillagéf
dispendieux » et « qui' porte injure autant & ceux qui le manhgent qu’'a ceux que leur

indigence contraint a s’en abstenir» ™'

Il faut noter que le mépris est réciproque entre la France et '’Angleterre et, comme
observe Maggie Black, il ne faut pas oublier l'importance des conflits franco-
britanniques comme source de ce rejet mutuel : «It must be remembered that Britain

was at war with the French for a large part of the eighteenth century(...) » '*?

2.3.2 La diffusion
2.3.2.1 Dans les élites

Le Britannique, I'’Anglais ou 'Ecossais, qui arrive dans la vallée du Saint-Laurent se
_ trouve face & une culture culinaire & bien des égards étrangére. Il est donc de la
‘premiére importance d’approvisionner ce territoire conquis en produits propres ala
cuisine et & la gastronomie anglaise. De plus, les.Britanniques apportent avec eux
des aliments, des produits et des recettes qui proviennent d’un peu partout a travers
leur Empire'®®. Dés le lendemain de la Conquéte, les étals des épiceries
montréalaises offrent des aliments comme le jémbon de Yorkshire, le fromage de
Cheshire, le beeuf salé, l'orge d’Ecosse, le hareng fumé, les huitres marinées. Les

condiments nécessaires & la gastronomie anglaise sont aussi importés. Le

130 - Ibid., p. 240.
' Maria Rundell, A New System of Domestic Cookery (1807) citée dans Stephen Menell,
Franga/s et Anglais a table du Moyen Age a nos jours, Paris, Flammarlon 1987, p.144.
, Maggle Black, op.cit.,, p.227.
133 Robert Beauchemin, « Ces mets venus d’ailleurs », Cap-aux-diamants, no 44, Hiver 1996

p.33.
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gingembre, le macis, le cayenne, la sauce soya, le ketchup et la sauce au poisson

deviennent disponibles chez les marchands des villes'*.

Les nouvelles élites favorisent aussi 'ouverture de lieux de restauration afin de
reproduire au Canada I'habitude britannique de prendre certains repas a Pextérieur
du domicile. Ainsi, les tavernes, les cafés, les hotels et les clubs privés anglais font
leur ‘apparition. Ces établissements se distinguent des auberges déja existantes par
leur style et le type de nourriture qui y est servi. Ces tavernes et cafés au menu a
langlaise offrent & leurs clients des salles de lecture et des repas typ'iqueé avec
grillades, biftecks, cotelettes et huitres. lls sont en de nombreux points semblables a

_ce qui se retrouve dans les villes britanniques'®.

Cette implantation des produits et des habitudes anglaises dans les villes de
lancienne colonie frangaise affecte évidemment les élites canadiennes
francophones. Au-premier plan, les changements majeurs dans les importations les
privent de leurs produits de luxe. En effet, cbmme‘ Iexpliquent Desloges et Lafrance,
jusqu’en 1815, « ce n'est que sporadiquement (...) que des vins et autres denrées
francaises (artichauts marinés, truffes confites) parviennent jusqu'a la colonie. Les
fines gueules canadiennes doivent recourir aux produits du garde mangef impérial

britannique» '*°.

Au plan des hbabitudes, I'élite canadienne-francaise adopte aussi certains traits
culturels britanniques. Parmi ceux-la, la consommation de thé qui connait une
grande et rapide popularité ainsi que ['utilisation du couteau de table qui remplace le

couteau personnel courant sous le Régime frangais.

Certains, par snobisme, vont méme adopter presque intégralement le mode de vie a
Panglaise. lls dinent & 16 heures, délaissent les potages et les entrées au profit du

pudding, prennent le thé & 19 heures et des petits soupers de soirée constitués de

13 yyon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire, op.cit., p.70.
135 .

Ibid., p.71.
3% Ibid., p.26.
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sandwichs'. Ces comportements extrémes demeurent malgré tout le fait d’'une
minorité dans la minorité. Les observateurs soulignent plutét, comme nous 'avons
vu, une étonnante survivance des habitudes francaises dans les groupes mieux

nantis des Canadiens.

Avec le temps, linfluence culinaire britannique s’affirme et s’illustre aussi dans la
restauration. Au milieu du XIX® siécle, certains restaurants frangais de Montréal et de
Québec vont adapter leur cuisine au got anglais'®. En effet, si I'ordre des services,
les potages et entrées demeurent pour I'essentiel frangais, un regard sur les menus
montre que des plats britanniques tel que le « roast beef », le roti de mouton, la
~purée de pomme de terre sont offerts réguliérement a la clientéle francophone. Il est
aussi possible d'y retrouver a I'occasion la fameuse soupe a la tortue, la dinde et le

mouton bouilli, les sauces aux huitres et aux capres et le « plum pudding » '*.

~ Selon notre compréhension, les élites canadiennes-frangaises se sont contentées,
durant prés d’'un siécle, d’ajouter et de retrancher des éléments de la culture
britannique aux usages frangais mais sans en modifier la structure. Animés par un .
désir d’exprimer et de préserver leur différence culturelle, rendu possible par des
conditions particulieres d’existenbe, ils ont préservé en grande partie leurs habitudes

et leur mode vie.

2.3.2.2 Dans les classes populaires

L’impact immédiat de la Conquéte est moins grand dans les classes populaires. En
effet, les ménages moins fortunés sont peu affectés par les bouleversements dans
les importations. Les moyens dont ils disposent ne leur permettent pas plus qu’hier
de consommer les produits de luxe importés de la métropole, qu'elle soit frangaise

37 1bid., p.26.

138 v/oir les conclusions de I'étude d’Yvon Desloges et Marc Lafrance du menu de 'Hétel de

France de Montréal dans « Au Carrefour de trois cultures: La restauration au Québec au XIX®

siécle » dans Alain Huetz de Lemps et Jean-Robert Pitre, Les restaurants dans le monde a-
travers les dges, Grenoble, Glénat, 1990, p.59-66. . .

139 Ibid., p.63-64
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ou britannique. Sans parler des campagnes jusqu’ol les produits d’importation se
rendent rarement. Pourtant, & plus long terme, cest sur les tables des classes

‘populaires que influence de la cuisine anglaise sera la plus importante’°.

Plusieurs éléments jouent un rble dans la diffusion des golts et des habitudes
britanniques dans la population en général. La promiscuité dans les quartiers
populairés urbains et dans les -milieux de travail va sans doute favoriser les
échanges entre les francophones et les anglophones''. Les aliments et condiments
disponibles dans les épiceries influencent aussi la maniére de s’alimenter et de
cuisiner. Les traités culinaires anglais, de plus en plus présents dans la colonie,
_apparaissent comme les principaux responsables des transformations qui s'opsrent.
La quantité de ces ouvrages au Canada, le public auquel ils s’adressent et le type de

cuisine qu'ils préconisent favorisent cet impact important'.

Les principaux ouvrages présents au Canada au tournant du XIX® siécle, sont The
Complete Confectioner de Frederick Nutt (1789), A New System of Domestic
Cookery (1807) de Maria Rundell et 'ouvrage majeur de Hannah Glasse, The Art of
Cookery Made Plain and Easy (1747)'. A partir de 1840, le marché canadien est
inondé de ftraités culinaires anglais mais aussi américains accentuant ainsi leur

ascendant sur I'art culinaire qui se développe au cours du XIX® siécle.

Ces traités s’adressent aux ménageéres et aux domestiques de la bourgeoisie plutot
gu’'aux cuisiniers professionnels de I'aristocratie et de la grande bourgeoisie comme
c'est le cas des ouvrages frangais. Ces ouvrages destinés aux maitresses de

maison et aux dames de la gentry sont spécifiques a Angleterre et apparaissent au

% voir Yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire.
™! Voir Donald Fyson -« Du pain au madére. L'alimentation & Montréal au début du XIX®
siécle », Revue d’histoire de 'Amérique frangaise, vol. 46, no 1 (été 1992) p. 67-90.
"2 y/oir Desloges et Lafrance, Goter & I'histoire, p.100-101. v
%% Selon les études de Marc Lafrance et Yvon Desloges dans Godter a I'histoire, p.72.
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XVII® siecle. lls présentent «toutes les qualités intérieures et extérieures qui

devraient se trouver dans la femme accomplie»

Ces traités défendent haut et fort la tradition anglaise. lIs font honneur a la simplicité
et & I'économie et témoignent de l'hostilité qui est vouée a la cuisine frangaise
considérée comme affectée et inutilement colteuse. Leur but comme [affirme

Elizabeth Raffald est de « concilier 'économie, la clarté et 'élégance» '

Les communautés religieuses, de leur coté, apprécient ces qualités d’économie et
de simplicité. Plusieurs établissements francophones vont d’ailleurs s'inspirer des
_recettes des ouvrages anglais pour I'enseignement culinaire  leurs éléves'. Cet
apprentiésage servira alors de courroie de diffusion des habitudes et des recettes

britanniques dans la population'’

2.3.3 Les legs britanniques a Ia cuisine populaire canadienne

Comme les Frangais I'avaient fait avant eux, les Britanniques qui s’installent dans la
vallée du Saint-Laurent vont rapidement y introduire des aliments encore inconnus et
des pratiques nouvelles. Ces nouveautés vont s’ajouter, et dans certains cas
s'intégrer, a la culture culinaire existante. Les élites, nous I'avons vu, ont adopté
quelques traits de la culture britannique. Afin de tracer un portrait complet, nous
proposons maintenant un survol plus large des habitudes alimentaires canadiennes
qui tirent leur origine, selon les différents auteurs, de cette rencontre avec la culture

britannique.

" Gerrase Markham, The English Huswife (1615) citée dans Stephen Mennell, op.cit., p.
126.
“S Elizabeth Raffald, The Experienced English Housekeeper (1769) citée dans Stephen
Mennell, op.cit., p.143.
16 Marius Barbeau a retracé dans la bibliothéque des Ursulines de Québec une édition de
1807 de louvrage de Frederic Nutt, The Complete Confectioner or Whole Art of
Confectlonaly Made Easy, London, 1789¢, London, 1907.

" Yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter & I'histoire, p.102.
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L’'une des premieres et des plus importantes contributions britanniques fut
Fintroduction par le gouverneur Murray de la pomme de terre dans Palimentation des
classes populaires canadienne'®®. Jusque-la cet aliment était méprisé par les
Canadiens qui regardaient avec dédain leurs voisins de la Nouvelle-Angleterre en
consommer. Pourtant, [a pomme de terre, qui va devenir la « patate », constituera
avec le pain, au cours du XIX° siécle, la base de [l'alimentation populaire

traditionnelle™®.

A cet égard, entre le XVIII° et le XIX® siécle, la consommation quotidienne de pain va
diminuer de plus de la moitié dans les familles canadiennes. Pour certains

du pain au coeur de Iallmentatlon populalre

L'importance et 'augmentation de la culture de la pomme de terre au cours du Xixe®
tend, en effet, a valider ces allégations. Selon les études de Fernand Ouellet, en
1844, le total des récoltes de pommes de terre au Bas-Canada constitue le double
des récoltes de. blé, d'orge, de seigle, de pois, de mais et de sarrasin
rassemblées’". De plus, entre 1827 et 1844, la pomme de terre occupe 40 % de
toutes les cultures'. De son cbté, Serge Courville confirme Paugmentation des
récoltes de pommes de terre dans I'agriculture laurentienne entre 1831 et 1871. La
récolte passe, en effet, de 6,1 millions de boisseaux en 1831 a 11, 9 millions en
1871. Cette progression s’observe d’ailleurs davantage dans la région de Montréal

148 + Yvon Desloges et Marc Lafrance, Godfer a 'histoire, P 25.

*® Yvan Fortier, op.cit, p.221-222.
15 Fernand Ouellet, Histoire économique et sociale, 1760-1850, p.452, cité par . Jean
Provencher, Les quatre saisons dans la vallée du Saint-Laurent, Montréal, Boréal, 1988,
“p.112. i
™1 Chiffres recueillis dans Récapitulation, par districts et comtés, des retours du
dénombrement des habitants du Bas-Canada, et d’autres informations statistiques obtenues
durant Fannée 1844 (18486) et présentés par Jean Provencher, op.cit., p.326.

%2 Fernand Ouellet, op.cit., p.452 cité par Jean Provencher, op.cit., p. 113.
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que dans celle de Québec, ou la production de pomme de terre est pourtant au

départ plus élevée?

Par ailleurs, selon les études et les observations de Paul-Louis Martin, I'introduction
britannique de la pomme de terre dans lalimentation canadienne aurait aussi
favorisé le développement généralisé des caves dans les demeures afin de mieux

conserver cet abondant légume racine'

Par contre, dans son article « Du pain au madeére », Donald Fyson révise cette.

tendance a relier nécessairement récolte et consommation. Selon ses observations,

en 1825, les travailleurs du canal Lachine consomment peu de pommes de terre et

de fagon occasionnelle. Dans le groupe des féculents, le pain représente de 80 a 95
pour cent des calories, tandis que la pomme de terre forme avec la farine, les pois
secs, l'orge et les autres céreales, le reste du groupe'. De plus, elle s’avére encore
moins populaire chez les travailleurs francophones. Il tente d’expliquer cet écart
entre les chiffres impressionnants de récolte et la faible consommation observée par
la pauvre valeur -calorique des pommes de terre proportionnellement a leur

volume'®® et, de plus, il rappelle quelles servent aussi & nourrir les animaux.

Ainsi, selon Fyson, dans les premiéres décennies du XIXe siécle et contrairement &
ce qui se passe en Europe, « il semble que la révolution de‘la pomme de terre
commence & peine & atteindre Montréal »'*. De plus, étant donné que manger des

%% Serge Courville, Jean-Claude Robert et Normand Séguin, Le pays laurentien au XiXe
siecle. Les morphologies de base, Sainte-Foy, Presses de 'Université Laval, 1995, p.53.
15| es études de Paul-Louis Martin sont rapportées dans Jean Provencher, op cit.,, p.311.
198 > Donald Fyson, loc.cit., p.76.

® Le recensement de Montréal de 1825 indique une récolte de 19 000 minots. Compte tenu
de la faible valeur énergétique des pommes de terre, cette récolte n’est pas suffisante pour
combler les besoins de mille personnes durant une année. Pour le recensement de 1825,
voir Jean-Claude Robert « Activités agricoles et urbanisations dans la paroisse de Montréal,
1822-1833 » dans Frangois Lebrun et Normand Séguin, (dir.) Sociétés villageoises et rapport
villes-campagnes au Québec et dans la France de I"Ouest, XV/°- XXe siécles, Trois-Riviéres,
Université de Trois-Riviéres, 1987.
%7 Donald Fyson, loc.cit., p.77.
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pommes de terres est longtemps pergu comme un signe d’appauvrissement et de

dénuement, sa consommation doit étre évitée le plus possible.

La consommation du thé constitue également une percée britannique .importante.
Cette boisson consommée en Chine depuis prés de 3000 ans est introduite en
Angleterre au milieu du XVII® siécle’®. A la fin du XVIII® sigcle, alors que sa
consommation demeure marginale partout en Europe, « le thé s’est intégré a la vie

quotidienne au point d’étre devenu un art de vivre pour tous les Britanniques»'*°.

Au Canada, aprés la Conquéte, nous lavons vu, le thé apparait tout d’abord chez

les élites comme une marque de raffinement. A mesure que [immigration

britannique s’accentue, le thé devient plus accessible et son usage se généralise
dans tous les groupes sociaux.'ll prend ainsi la place du café et du chocolat chaud

consommeés en Nouvelle-France'®,

Au départ, le thé se répand dans les classes populaires urbaines, surtout chez les
jourrialiers. Son usage est favorisé par la pr=oximité‘et les échanges entre voisins et
travailleurs. La consommation de thé est probablement aussi poussée dans ces
groupes de travailleurs par ses propriétés stimulantes en particulier lorsqu’il est
agrémenté de sucre. L’étude de Donald Fyson démontre bien ce phénoméne. Alors
que 90 % des travailleurs francophones au Canal de Lachine au début du XIX°®
siécle consomment de fagon quotidienne du thé, sa consommation demeure rare et
sporadique dans ce que l'auteur qualifie de Canada rural traditionnel. Fyson fait ainsi
état dans son article d'une interaction évidente entre groupes culturels en milieu

urbain et ouvrier'®’.

%8 Alain Huetz de Lemps « Boissons.coloniales et essor du sucre » dans Histoire de
l'alimentation, p.637. ‘

*%1pid., p. 639.

1% Jean Provencher, op.cit., p.239.

'®" Donald Fyson, loc.cit., p. 67-90.
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Le témoignage de Henry David Thoreau nous apprend que le thé sort aussi
rapidement des villes. En effet, en 1847, monsieur Thoreau affirme n’avoir aucun

probléme a se faire servir du thé aussi loin qu'a Sainte-Anne-de-Beaupré'®?

La consommation de biére semble aussi se répandre dans la colonie. En effet,
comme nous l'avons vu, dans I'élite canadienne « manger a I'anglaise » confére une
certaine distinction. Le méme phénoméne semble se reproduire dans les classes
populaires. Un article paru dans le journal Le Glaneur en 1837 dénonce, en effet,
’'habitude anglaise prise dans certaines demeures canadiennes de remplacer la
soupe au début du repas par un verre de biére pour faire « chic ».

Une assiettée de soupe ne codte pas plus, croyons-nous, qu’un verre de biére et
un homme fait avec cette soupe une grande partie de son repas. La soupe est un
mets frangais et de tous les usages que nous tenons de nos péres, il est encore
un de ceux qui ont les plus fortes racines'® :

Les Britanniques consomment de fagon importante la viande de boeuf. lis privilégient
les grosses piéces de viande roties ou bouillies. Les sauces d’vacﬁcompagvnement et
les rago(ts sont peu prisés'™. Iis conférent & la viande de beeuf un statut et un role
particuliers. L’historienne britannique Maggie Black le confirme, « It was thought that
the plain roast beef of-old England made plain stalwart Englishmen»'®. Ainsi, au
XIX® siécle, la consommation dé viande déja importante est accentuée. La viande de

boeuf prend une place privilégiée dans le menu de Canadiens'®®

» r ra . / ~ . 3
Différentes études laissent entendre que le goit du sucre qui se développe dans la
vallée du Saint-Laurent est aussi le résultat de I'influence britannique'®. Déja, au
XVII® siécle, I'Angleterre est considéiée avoir «la bouche la plus sucrée

'%2 Jean Provencher, op.cit., p.239.
163Journal Le Glaneur, 1837, cité dans Jean Provencher, op.cit., p.20.

* Jean-Louis Flandrin, « Choix alimentaires et art culinaire (XVI°- XVIIe siécle) » dans
Histoire de I'alimentation, op.cit., p.676.
'%% Maggie Black, op.cit., p.227
168 Jocelyne Mathieu, « Emprunts anglo-saxons dans I'alimentation québécoise » dans Actes
du colloque Manger: de France & Nouvelle-France, Ethnologie, vol. 12, no 3, avril 1990,
p.89.
*" Entre autres Jocelyne Mathieu, loc.cit.; Paul-Louis Martin, Les fruits du Québec, op.cit.;
Yvan Fortier, op.cit.; Stephen Mennell, op.cit. ‘
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d’Europe »'®. Entre Te début du XVIII® sidcle et la fin du XIX® siécle, Ia
consommation annuelle de sucre passe par habitant de 2 kilos & 40 kilos'®. Cette
augmentation est en bonne partie attribuable & la consommation de boissons
chaudes trés sucrées, particuliérement celle du thé, qui se généralise en Angleterre

au XVIIie siecle'™.

Néanmoins, le golt sucré des Britanniques se confirme aussi par la quantité de
recettes et le talent qu’ils déploient pour la confection de puddings, de péatisseries et
d’autres desserts sucrés. L’habitude du « banquetting stuff » témoigne aussi de cette
préférence. |l s’agit d’'un service de type buffet dans lequel est offert un assortiment

de sucreries et de confiseries. Ce festin de sucre peut étre servi a tout momentet

sans cérémonie mais il est habituellement proposé a la fin du repas’”".

Les habitants de la vallée du Saiht—Laurent, a I'image des Britanniques, vont
abandonner les desserts & la frangaise composés de noix, de fruits frais et confits
pour les remplacer par des desserts sucrés. lls adoptent alors les biscuits, les
différents puddings, les gateaux aux fruits et les brioches (« buns ») & anglaise’™.

Le got sucré se manifeste aussi au petit déjeuner avec, entre autres,.les crépes et

~le pain doré. A cet égard, 'habitude d’un déjeuner substantiel «a l'anglaise » ou a

« I'écossaise » ainsi que le gruau d’avoine (porridges) sont d'autres traits
caractéristiques empruntés a la culture britannique'”®. Cependant, nous I'avons vu,
cette prédilection pour le sucré était déja implantée au Canada et encouragée grace
a laccessibilité au sucre « du pays ». Ainsi, nous pensons que l'origine de ce
penchant alimentaire s’avére peut-étre plus complexe et non seulement attribuable a

Finfluence britannique.

' Alain Huetz de Lemps « Boissons coloniales et essor du sucre » dans Histoire de
l'alimentation, p.640.

%% Ibid., p.640-641,

7% Ibid., p.640.

17 Stephen Mennell, op.cit., p.129.

72 Jocelyne Mathieu, loc.cit., p.91.
8 Ibid., p.90.
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Certains plats aussi, notamment la soupe & l'orge (barley) et Pavoine roulée’™, le roti
de boeuf (roast beef) et le gateau aux fruits'”, sont des exemples éloquents de cette
addition de plats typiquement britannique a la culture culinaire canadienne.

L'arrivée d’Américains dans la région des Cantons-de-'Est a probablement aussi
influencé les habitudes des Canadiens. Ces nouveaux arrivants apportent avec eux
leur tradition et leurs usages culinaires et gastronomiques. Cependant, mise a part
une étude concernant I'introduction de nouvelles variétés de pommes, I'impact de
cette importante modification démographique est peu étudié et peu documenté'’”,
De la méme maniére, les études portant sur les échanges culinaires avec les voisins

du sud sont tout aussi rares.

L’histoire des féves au lard ‘constitue sans doute I'exemple le plu‘s significatif de
I'influence américaine dans la cuisine populaire du XIX® siecle. Ce plat typique de la
culture canadienne traditionnelle est, au départ, un mets distinctif de la Nouvelle-
Angleterre. Selon Jean Provencher, les blcherons québécois. qui,l dés 1809,
travaillent dans le Maine et le Vermont ont probablement rapporté avec eux cette
recette simple et de conservation facile". Jacques Rousseau de son cbté attribue
au pére de Louis-Joseph Papineau, de passage au début du XIX® siécle en
"~ Nouvelle-Angleterre, la découverte des Bosfon Pork and Beans.

Peu importe si leur apparition au Québec au XIX® siécle est redevable a la famille
Papineau ou non, les féves au lard, préparées a partir de 1850 dans les chantiers du
Québec, deviennent si populaires qu’elles sont vite considérées comme un mets

typique de la cuisine traditionnelle™”®.

Finalement, linfluence britannique ne se: limite pas  seulement aux nouveaux

aliments et aux nouveaux plats. La maniére d’appréter se trouve aussi elle aussi

7% Jacques Rousseau, « Quelques jalons de Ihistoire et de la géographie gastronomique du
Québec », Les cahiers des dix, no 32, 1967, p.31.

' Robert Beauchemin, foc.cit., p.33. ‘

78 paul-Louis Martin, Les fruits du Québec, p.68.

77 Jean Provencher, op.cit., p..507

178 Voir aussi sur les féves au lard, Jocelyne Mathieu, Joc.cit., p.93 .
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affectée. Dans la deuxiéme moitié du XIX® siécle, les ouvrages de cuisine
canadiens-frangais vont révéler cette influence anglaise dans I'apprét de certains
mets. En-prenanf pour référence les traités francgais, les historiens Lafrance et
Desléges ont observé une simplification des recettes. Entre autres, 'abandon des
roux de cuisson au profit de I'enfarinement des viandes, le remplacement du bouillon

par de I'eau, la raréfaction des légumes, des entrées et I'apparition de recettes du

' Dans leur ouvrage

typique pudding anglais ainsi que de nombreux desserts
Goditer a I'nhistoire, ils ont ainsi assimilé canadianisation et anglicisation. Selon eux,

la canadianisation des recettes signifie leur anglicisation et du méme coup cette

anglicisation est assimilée & la simplification des recettes'®.

L'utilisation de certaines épices dans l'apprét des viandes souléve quant a elle

d’autres questions. En effet, la présence dans certains mets du clou de girofle, de la

muscade ou de la cannelle est considérée par certains, et a juste titre, comme un

héritage britannique. Par contre, Carole Lambert I'attribue plutdt a la survivance

d’anciennes pratiques culinaires frangaises''. Ce sont des pratiques qui précédent,

comme nous lavons vu'®® la « Nouvelle cuisine frangaise» du XIX® siécle et

I'instaltation en Amérique des premiers colons frangais.

Egalement, le contenu des services dans un repas traditiohnel canadien dans les
milieux plus populaires est aussi le reflet de Pinfluence anglaise tant dans s‘oAnv
contenu que dans sa forme. A la place du repas ou se succédent soupe, entrée, plat
principal, salade, fromage, dessert, tel que proposé dans la tradition bourgeoise
frangaise, le menu traditionnel canadien est composé d'une ‘soupe, d'un plat

principal de viande et de pomme de terre suivi d’'un copieux dessert sucré'®,

' yvon Desloges et Marc Lafrance, Godter a I'histoire, op.cit., p.101.

1% 1bid., p.101.

81 Carole Lambert, « Survivance d’usages culinaires anciens dans la cuisine québécoise »,
Actes du colloque, Manger: de France a Nouvelle-France, mai 1989, Université Laval,
Québec, Ethnologie, vol. 12, no 3, avril 1990, p. 55-66.

82 of | La tradition frangaise, p.16.

'8 Jocelyne Mathieu, loc.cit., p. 91
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Nous avons vu que les classes populaires doivent s’adapter ‘aux conditions
spécifiques de leur existence. C'est pourquoi, les apports alimentaires du pays vont
davantage teinter I'art culinaire populaire et c’est aussi pourquoi la cuisine populaire
sera davantage affectée a long terme par les bouleversements politiques et
démographiques qui touchent le pays.

Par notre compréhension des études sur le sujet, nous avons tenté de mettre en
place les fondements culturels de la cuisine canadienne. Dans le prochain chapitre,
nous verrons précisément quelle place La Cuisiniére canadienne accorde aux
traditions francaises, aux apports du terroir et aux influences britanniques. Nous
tenterons aussi de percevoir les balbutiements de cette cuisine canadienne
naissante. Nous pourrons constater que notre conception de Thistoire
gastronomique du Canada frangais se trouve confirmée par I'étude du premier traité

culinaire canadien.



e

CHAPITRE 3

LA CUISINIERE CANADIENNE TEMOIN DE L'EMERGENCE D'UNE CUISINE
NATIONALE AU CARREFOUR DES CULTURES AU 19 SIECLE ?

En 1840, I'editeur Louis Perrault publie La Cuisiniére canadienne. Il y présente pour
la premiere fois une cuisine inspirée des pratiques culinaires du Canada francais. Ce
petit ouvrage se révele un témoin unique de I'émergence d’une cuisine nationale et

dévoile une gastronomie singuliere qui porte en elle la composition culturelle tout

aussi singuliére de sa société.

La tradition frangaise s'impose et est résolument présente dans la structure, la forme

et le contenu de La Cuisiniére canadienne. En prenant pour référence un traité .
frangaié du XVIII®° siecle, La Cuisiniére bourgeoise de Menon, nous verrons
précisément ce qui demeure de cette tradition. Nous verrons aussi comment cette
marque frangaise s’est atténuée et transformée, en soulignant ce qui distingue la
cuisine présentée dans le traité canadien de celle du traité francais. Par la suite,
'examen de la marque du milieu et des legs britanniques nous permettra de
considéerer I'empreinte des influences étrangéres dans La Cuisiniére canadienne.
Clest I’ouvfage de Hannah Glasse, The Art of Cookery. Made Plain and Easy’, qui
servira de référence britannique.”Nous ‘compléterons ce chapitre par un instantané
de la jeune cuisine canadienne telle que proposée par la lecture et 'analyse de ce

traité culinaire.

L’examen d’un seul ouvrage ne nous permet pas de répondre a toutes les questions
ni de confirmer toutes les observations des historiens. De ‘plus, certaines absences
sont difficiles a expliquer. La Cuisiniére canadienne est néanmoins une source riche
dinformations et atteste pour l'essentiel de notre conception d'une cuisine

canadienne populaire et de convergence culturelle.

! Hannah Glasse, The Art of Cookery Made Plain and Easy, London, 1763, 384p.
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3.1 La tradition culinaire frangaise dans La Cuisiniére canadienne

3.1.1 Ce qui demeure

Il existe plusieurs facons de confirmer la présence culinaire frangaise et la maniére
dor{t elle se manifeste dans la cuisine canadienne. Afin de reconnaitre cette filiation,
nous avons choisi de comparer le traité La Cuisiniére canadienne® avec La
Cuisiniére bourgeoise®, de Menbn. En plus d’étre un des traités culinaires les plus
répandus en Nouvelle-France, cet ouvrage francais semble avoir directement

influencé I'éditeur Louis Perrault dans la conception de son traité canadien.

Un premier regard posé sur le titre de ces deux ouvrages nous révele aussitét cette
influence directe. En effet, dans les deux cas, I'auteur s'adresse a une cuisiniére,
I'une bourgeoise et 'autre canadienne. Nous verrons plus loin pourquoi il ne s’agit
pés tout a fait de la méme cuisiniére méis, au-dela de cette distinétion, il apparait
évident que Louis Perrault n’a pas fait preuve de beaucoup d’originalité dans le titre

de son traité culinaire.

L’examen de la présentation de La Cuisiniere canadienne confirme d’ailleurs cette
impression d’une' reproduction plus ou moins modifiée de l'ouvrage de Menon.
L’ordre et les titres des chapitres du traité canadien correspondent dans une grande

mesure a ce qui est présenté dans La Cuisiniére bourgeoise.

% | a Cuisiniére canadienne : contenant tout ce qui est nécessaire de savoir dans un ménage,
Montréal, Louis Perrault, 1840, 108p.

8 Menon, La Cuisiniére bourgeoise, précédée d'un Manuel prescrivant les devoirs qu'ont &
remplir les personnes qui se destinent a entrer en service dans les maisons bourgeoises...,
Québec, Augustin Germain, Paris, Imprimerie J. Moronval, 1825, 312p.
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Comparaison des titres de chapitres entre
La Cuisiniere canadienne et La Cuisiniere bourgeoise

La Cuisiniére bourgeoise

Chap. | Soupe grasses/maigres Chap. Il Des potages

Chap. i Du .bosuf Chap. Il Du boeuf

Chap. Il Du veau Chap. V Du veau

Chap. IV De 'agneau ou du mouton ~ Chap. IV Du mouton

Chap. V Du cochon Chap. VI Du cochon

Chap. VI De la volaille Chap. VIII  De la volaille

Chap. VIl Du gibier Chap. IX Du gibier

Chap. VIII - Du poisson Chap. X Poisson de mer et d’eau -
S e e e . dOUCB e

Chap. X Patisseries en général Chap. XIV  De la péatisserie

Chap. XI Des confitures | Chap. XVI Compotes, confitures

Chap. XIl  Des ceufs Chap. XII Des oeufs '

En plus du manque d’'imagination de I'éditeur, ['utilisation de ces mémes noms de

chapitre révéle aussi une parenté évidente entre la cuisine telle que pratiquée au
Canada au début du XIX® siécle et celle de la France du XVIII® siécle et présentée

dans La Cuisiniere bourgeoise. En effet, il s’agit de menus ou la viande occupe une

place principale et centrale autour de laquelle se greffent. des entrées et entremets

composés, selon le cas, de soupes ou de potages, de tartes ou de tourtes ainsi que

de plats d’ceufs et de produits laitiers.

On retrouve aussi dans La Cuisiniére canadienne de nombreuses receties au nom

similaire ou & peine modifié de celles de l'ouvrage francais. Nous avons ainsi

identifié 41 recettes parentes ou au nom semblable.



Tableau 3.2

77

Recettes parentes et au nom semblable dans les deux traités

La Cuisiniére canadienne

La Cuisiniére bourgeoise

- Soupe au chou (p.7)

Potage aux choux et au lard
(p.14)

Soupe au riz (p.7)

Potage de riz au gras (p.15)

Soupe au Vermicelle (p.8)

Soupe au Vermicelle (p.16)

Rognon de beeuf (p.10)

‘Rognon de beeuf a la

bourgeoise (p.31)

Boeuf & la mode (p.1 1)

Beeuf a la mode (p.34)

Langue fraiche bouillie

Langue de bceuf (p.26)

Poitrine de veau farci (p.18)

Poitrine de veau farci (p.78)

Téte de veau bouillie (p.20)

Téte de veau (p.63)

Epaule de veau (p 21)

Epaule de veau a la bourge0|se

- (p.83-84)-

Haricot de mouton (p. 24)

Haricot de mouton (p 48)

Téte de cochon en fromage (p.27)

Fromage de cochon (p. 99)

Pour rotir Cochon de lait (p.27)

Cochon de lait réti (p.97)

Oie rotie (p. 32)

Oie farcie a la broche (p.128)

Fricassée de poulet a la sauce blanche (p.33)

Fricassée de poulet (p.104)

Jeune tourte a la crapaudine (p.38)

" Pigeons a la crapaudine (p.134)

Civet au liévre (p.35)

Civet de liévre (p.147)

Perdrix aux choux (p. 36)

Perdrix aux choux (p.143)

Bécasses et Bécassines (p.38)

Bécasses, bécassines et
bécasseux (p.144)

Des grives, des pluviers (P.39)

Grives et pluviers (p.146)

Saumon frais (bouilli) (p.43)

Saumon frais (mariné et grillé)
(p.156)

Pate brisée (p.57)

De la pate brisée pour les

. tourtes (p.225)

Pate feuilletée (p.57-58-59)

De la pate appelée feuﬂletage
(p.156)

Biscuits au sucre (p.69)

Biscuits ordinaires (p.289)

Beignets (p.75)

Beignets de pommes (p.221)

Gaufres blanches (p.80)

Gaufres (p.285 dessert)

Confitures aux pommes grises (p.83)

Compote blanche de pomme
(p.252) '

Confitures aux groseilles (p.84)

Confiture de gelée de groseille
(p-257)

Omelette au miroir, battue (p.90)

Omelette de toute facon (p.207)

CEufs & la trippe (p.91)

CEuf a la tripe (p.208)

CEufs en salade (p.91)

CEufs en salade (p.208)

CEufs au lait (p.91)

. CEufs au lait (p.211)

CEufs a la neige (p.92)

CEufs a la neige (p.206)
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Créme fouettée (p.95) Créme en neige (p.217)

Créme glacée ou Ice cream (p.94) Créme glacée (p.218)

Creme brilée (p.98) Créme brdlée (p.218)

Créme au chocolat, créeme au café (p.99) Créme au chocolat, au café
(p.215)

Ratafia d’anis pour les vents (p.101) Ratafias d’anis (p.271)

Ratafia de noyau, ou d’amandes (101) Ratafia de noyau et de graines -
(p.269) )

Liqueurs de fraises, cerises, framboise, etc. ' Eaux de cerises, groseille, fraise

(p.102) (p.267)

Liqueur de vespetre (p.103) Recette pour faire le Vespetro

' (p.269)

Nous le verrons plus loin, les recettes, méme celles qui portent le méme nom,
. présentent d'importantes. différences de. contenu.. Cependant, et en dépit de ces
différences, les composantes principales et I'essence méme de la cuisine demeurent
souvent comparables.

Ainsi, la marque de I'héritage culinaire francgais est éloquén\te et perceptible au
simple examen de La Cuisiniére canadienne. A titre d’exemple, nous avons compareé
I'assaisonnement des plats. Dans les deux cas, I'oignon (s’écrit « ognon » dans le
traité canadien) ainsi que le sel et poivre sont les condiments de base dans presque
toutes les recettes. Pour ce qui est des herbes aromatiques, bien qu'elles soient
utilisées en moins grande quantité et moins fréquemmént dans l'ouvrage de Louis
Perrault, elles sont pour la plupart les mémes dans les deux ouvrages. Nous
retrouvons principalement, le persil, la sarriette, la marjolaine, le thym, les tétes de
clous et le clou de girofle. Par contre, lall, rarement employé dans La Cuisiniére
canadienne, est d’'usage trés fréquent pouf appréter les viandes dans l'ouvrage de
Menon. L'empldi de la farine pour la liaison des plats révele aussi une certaine
parenté. En effet, dans Iés recettes canadiennes, la farine, principalement par

I'enfarinement des viandes, est presque toujours utilisée pour lier. L'ouvrage

* Dans les chapitres des viandes, a titre de liaison a la farine, 15 recettes proposent
Penfarinement, 1 le roux et 4 recettes proposent plutét d’utiliser un morceau de beurre roulé
dans la farine. '
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frangais quant a lui propose d’autres méthodes de liaison, (jaune d’ceuf, mie de pain,

réduction) mais la farine, surtout sous forme de roux, demeure un choix fréquent.

Afin de bien saisir cette filiation, nous présentons de maniére synthétisée la recette
de Haricot de mouton® présente dans les deux ouvrages. Pour confectionner le
Haricot de mouton, il faut évidemment des morceaux d’agneaux ou de mouton tirés
de I'épaule, pc')ur' 'ouvrage frangais, et tirés des codtes pour I'ouvrage canadien. De
part et d’autres, le navet constitue le légume principal de ce plat et, dans les deux
cas aussi, il doit cuire avec 'agneau. A titre d’assaisonnement, bien que l'ouvrage
frangais en propose davantage, on retrouve dans les deux recettes du persil et du
clou de girofle. Finalement, malgré des étapes supplémentaires dans La Cuisiniére

bourgeoise, le Haricot de mouton est un plat cuit par immersion dans les deux

ouvrages.

Par ailleurs, nous avons aussi noté un cas de plagiat complet d’'une recette. Les
indications pour confectionner une Liqueur de vespetre® s’avérent, en effet, la copie

intégral"evde Recette pour Vespetro qui se trouve dans l'ouvrage ffangais.

Ainsi, en plus de divulguer la source d’inspiration de Louis Perrault, le titre de cet
ouvrage, la disposition et le contenu des chapitres ainsi que le nom, le caractére et
I'esprit des recettes démontrent bien que la cuisine canadienne repose sur des
bases culinaires dominées par la tradition bourgeoise frangaise. Une tradition ancrée
dans la vallée du Saint-Laurent qui, quoique transformée, demeure manifestement
bien vivante. ’

4

3.1.2 Une tradition qui évolue

La cuisine canadienne pratiquée au milieu du XIX® siécle, telle que présentée dans

La Cuisiniére canadienne, est d’inspiration francgaise. Une inspiration transformée au

® | a Cuisiniére canadienne, p.24 ; La Cuisiniere bourgeoise, p.48.
® La Cuisiniére canadienne, p. 103. La Cuisiniere bourgeoise, p.269. Il faut comprendre
Vespétro; liqueur digestive & consommer aprés le repas du soir.
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gré des influences et de la réalité de son milieu. Nous présentons maintenant ce qui
distingue de maniére générale La Cuisiniére canadienne de La Cuisiniére
bourgeoise et qui nous semble révélateur de I'évolution de la tradition et des

pratiques culinaires au Canada.

En premier lieu, il apbaraTt clairement que toutes les recettes de I'ouvrage canadien
qui s’inspirent de La Cuisiniére bourgeoise sont en tous points écourtées et
simplifiées. Le lecteur y retrouve moins d'ingrédients, moins d’étapes de cuisson
ainsi que rﬁoins de précisions quant a la maniére de préparer, de cuire ou de
présenter les plats. Afin de bien saisir cette simplification, nous reprenons a titre
d'exemple la recette de Haricot de mouton et la présentons de maniére intégrale,

telle qu’elle se retrouve dans les deux traités.

La Cu:smlere canadienne

Sciez les cotes sur le travers, ensuite séparez les de deux en deux
cotes, mettez les dans I'eau bouillante, qui excédera de deux doigts la
viande, avec poivre, sel et autant de tranche de navets que de cotes
de mouton; deux ognons coupés en quatre; quatre cuillerées de farine
rétie dans du saindoux : ajoutez y quelques tétes de clous pilées du
persil et faites bouillir le tout une heure et demie.

La Cuisiniére bourgeoise

Pour faire un haricot de mouton dans le golt bourgeois, il faut couper
un épaule de mouton par morceaux de la largeur de deux doigts et un
peu plus longs; faites un roux avec peu de beurre et plein une cuiller a
-bouche de farine, faites-le roussir sur un petit feu en le tournant
toujours avec une cuiller jusqu’a ce qu’il soit d’'une couleur de cannelle
bien foncée, ensuite vous y mettez la viande et la passez cinq ou six
tours sur le feu en .la fournant de temps en temps; aprés vous y
metftrez du bouillon; si vous n'en avez point, vous y mettrez environ
une chopine d’eau un peu chaude, mettez en un peu a la fois, pour
que le roux se puisse bien délayer, en remuant toujours avec la cuiller
jusqu’a ce que vous ayez mis le tout; assaisonnez votre viande avec
du sel et du poivre, un bouquet de persil, ciboule, une feuille de
laurier, thym, basilic, trois clous de girofle, une gousse d’ail, faites
cuire & petit feu; a moitié de la cuisson, penchez votre casserole pour
que la graisse vienne dessus; 6tez-la avec une cuiller et n'en laissez
que le moins que vous pourrez. Ayez des navets bien ratissés et lavé,
que vous coupez par morceaux, faites-les cuire dans une poile avec
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du saindoux, jusqu’a ce qu’ils soient bien colorés, mettez-les dans la
viande; faites-les cuire ensemble; les navets et la viande étant cuits,
6tez le bouquet; penchez encore la casserole pour 6ter la graisse qui
reste; si la sauce était trop longue, il faut la faire réduire sur un bon
feu, jusqu’a ce qu’elle ne soit ni trop claire ni trop liée, c'est-a-dire
qu’elle soit de I'épaisseur d’une creme double; dressez vos morceaux
de viande dans le fond du plat, les navets par-dessus, arrosez le toute
avec la sauce.

Figure 3.1 La recette de « Haricot de mouton » d'un traité & l'autre tirée de La

Cuisiniére canadienne, p.24, La Cuisiniére bourgeoise, p.48.

En tout premier lieu, la différence la plus frappante entre ces deux recettes concerne

leur écart de grandeur. En effet, si le « Haricot de mouton » peut tenir en six lignes.

dans La Cuisiniére canadienne, la méme recette comprend 25 lignes dans l'ouvrage

frangais. Le nombre des étapes de préparation est également éloquent. Dans
l'ouvrage canadien, on peut réaliser ce plat en cinq étapes : sciez, séparez, mettez
dans l'eau bouillante, ajoutez et faites bouillir. De son cdté, La Cuisiniére bourgeoise
présente 24 étapes différentes, de la préparation du plat jusqu’a son service. Les
détails d’apprét sont également trés limités du coté canadien alors que dans la
recette frangaise on précise comment cc};nfectionner le roux, comment dégraisser le

plat, colorer les navets, lier la sauce et servir le plat.

Le nombre d’ingrédients semble pour sa part moins concluant. En effet, si le

“« haricot de mouton » canadien nécessite dix ingrédients, son cousin frangais en
demande treize. Cependant, la grande différence se situe dans la variété des

assaisonnements proposés de part et d’autre. La Cuisiniére-bourgeoise propose d'y

mettre du sel et du poivre, du persil, de la ciboule, une feuille de laurier, du thym, du

" basilic, trois clous de girofle et une gousse d’ail. La Cuisiniere canadienne s’en tient

a des « ognons », du sel et du poivre, quelques tétes de clous pilées et du persil.

Dans un deuxiéme temps, un autre des grandes distinctions entre les deux traités se
situe dans le choix de la cuisson privilégié pour les viandes. Alors que dans La
Cuisiniere canadienne la cuisson par immersion domine, nous trouvons davantage

de viandes braisées, grillées, frites ou en sauce dans 'ouvrage de Menon. Prenhons
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en guise d’exemple, le chapitre sur le beeuf. Dans le traité canadien, six des dix
recettes de boeuf proposent une viande bouillie ou cuite dans un liquide. De son
cbté, I'ouvrage frangais présente une majorité de recettes de boeuf grillé. De plus,
nombre de ces recettes proposent de faire mariner la viande au préalable. Un

procédé inexistant dans La Cuisiniére canadienne.

Cette tendance a la cuisson par immersion dans 'ouvrage de Perrault dénote une
cuisine orientée vers des pratiques culinaires davantage populaires’. A ce titre, la
Préface de La Cuisiniere canadienne nous informe du souci de lauteur de

« n’insérer dans ce livre, que ce que recommandait une sage économie domestique,

et proportionnée aux moyens des familles canadiennes®.

Par ailleurs, nous observons aussi dans La Cuisiniere canadienne une diminution
notable de la variéte des aliments apprétés par rapport au traité frangais et cela en
tenant compte du contenu beaucoup plus modeste de ce traité. Les poissons et les -
légumes sont dans ce sens les deux groupes d’aliments qui subiséent la réduction la
plus marquée. La Cuisiniére canadienne présente des recettes pour douze variétés .
de poissons tandis que dans La Cuisiniére bpdrgeoise, il est possible d’appréter plus
de 40 espéces différentes de poissons, de fruits de mer et de mollusques. Les fruits

de mers et les mollusques sont d’ailleurs totalement absents du traité canadien.

" Voir chapitre 2, « La fradition frangaise; les classes populaires », p. 27.
8 L a Cuisiniére canadienne, préface, voir en annexe.
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La Cuisiniére canadienne

12 variétés _

Doré, esturgeon, escargot, morue, saumon, achigan, Barre, Maskinongé, truite,
éperlan, hareng, huitres

La Cuisiniere bourgeoise

41 variétés

Turbot, barbue, saumon, esturgeon, alose, cabillaud, morue, raie, merluche,
limande, sole, carrelet, plie, éperlans, maquereau, thon, rouget, sardine, hareng,
anchois, merlan, bar, vaudreuil, thontine, lubine, écrevisse, homard, crabes, moule,
huftre, macreuse, brochet, anguille, carpe, truite, perche, lotte, barbote, tortue,
goujons, escargots.

Figure 3.2 Les variétés de poissons présentées dans les deux traités.

Du cbté des légumes, la différence est encore plus marquée. Sauf pour deux bréves
pages consacrées a la cuisson et & la conservation de certains légumes, I'ouvrage
canadien nous présente invariablement les quatre méme légumes : 'choux, carotte,
navet et oignon. A une ou deux occasions, nous pouvons aussi trouver des pois
verts, des lentilles, du céleri et des batates.' L'ouvrage La Cuisiniére bourgeoise
accorde, quant a lui, une 'place enviable aux légumes et a leur préparation. Un
chapitre entier leur en est effet consacré et leur présence variée est inscrite dans la

composition de la plupart des recettes.

39 variétés

Petit pois, pois vert, haricot vert-blanc féves des marais, lentille, choux, chou-fleur,
carotte, panais, pomme de terre, persil, ciboule, oignon, poireaux, céleri, radis, rave,
navet, laitue pommée-romaine, chicorée, carde, artichaut, asperge, potiron, citrouille,
concombre, épinard, melon, topinambour, betterave, champignon, capres truffes,
capucines, chia, rocambole échalote.

Figure 3.3 La variété des légumes présentées dans La Cuisiniére bourgeoise.

En plus de ce quasi-silence sur les légumes, le chapitre sur les ragodts, dans lequel

on retrouvait aussi de nombreuses recettes de sauces, tout comme celui des
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indications pour la cave et la basse-cour, n'apparaissent plus dans I’ouvrage-
canadien. Il s’agit, selon nous, d’absences qui en disent long sur I'évolution des

habitudes et des préférences.

Au chapitre des viandes, il faut surtout noter une plus grande variété dans la coupe
des viandes dans I'ouvrage frangais. En effet, en plus de F'épaule, du pied ou du réti,
nous retrouvons des recettes de filets, d’aloyau, de carré, de gigot et de poitrine. II
est aussi important de mentionner la rareté des plats confectionnés avec des abats
dans le livre canadien. Mis & part des recettes de langue et de téte, La Cuisiniére
canadienne s’aventure peu dans la ‘cuisson de. parties moins courantes. Dans

Fouvrage francais, par contre, toutes les parties de la béte semblent bonnes. En

effet, et particulierement dans le cas du veau, il est possible de trouver des recettes
de yeux, cervelle, oreilles, tendons, queue, amourettes®, pieds, fressure', mou'! et
fraise’®. Une distinction s’observe aussi quant au choix des viandes. Alors que le
boeuf et le gibier constituent des viandes de prédilection dans La Cuisiniére
canadienne, ils sont les moins représentées du cbté de La Cuisiniére bourgeoise ol

le veau, 'agneau et la volaille leur sont préférés.

‘Tableau 3.3

Nombre de recettes par type de viande

La Cuisiniére canadienne La Cuisiniere bourgeoise
Boeuf 11 29
Mouton/agneau 6 55
veau 7 ‘ 55
Cochon 7 21
~Volaille 10 62
Gibier 11 ' 30

Le liquide utilisé pour mouiller ou immerger les aliments, notamment dans le cas des

soupes, constitue une autre des différences principales entre les deux traités. En

® Moelle épiniére : _

° Ensemble formé par le coeur, la rate, le foie et les poumons
" Poumons

'2 Intestin gréle
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effet, c’est 'eau qui est employée dans la trés grande majorité des recettes de La
Cuisiniére canadienne plutét que le bouillon habituellement requis dans les recettes

francaises™.

Finalement, il faut s’attarder aussi sur les premiéres pages des otivrages qui nous
éclairent, entre autres, sur le lectorat ciblé. Il s'avére que la cuisiniére dont il est
question dans La Cuisiniére canadienne est une ménagére. En effet, comme le titre
en entier I'indique, cet ouvrage contient « tout ce qu'il est nécessaire de savoir dans
un ménage»'. De son coté, l'ouvrage francais s'adresse aux domestiques en
prescrivant, comme le fait le premier chapitre, « les devoirs qu’ont a remplir les

personnes qui se destinent & entrer en service dans les maisons bourgeoises»™®.

Cette différence dans la situation sociale de la lectrice canadienne g’illustrera aussi,
comme nous l'avons vu, dans une cuisine aux accents davantage petits-bourgeois et

populaires que bourgeois.

Ainsi, cette cuisine naissante qui se définit comme canadienne eSt_ marquée de
fagon importante par la tradition bourgeoise frangaise. Pourtant, cette tradition
enracinée et persistante s’est aussi modifiée a travers les siécles de son histoire
américaine. D’une part, comme nous Pavons vu, elle s’éloigne de ses racines
bourgeoises en s’adressant a une cuisiniére plus humble et en proposant des plats
et des procédés imprégnés des usages populaires. D’autre part, cette cuisine va
aussi se distinguer de la tradition francaise au contact d'influences culturelles

particulieres.

3.2 La présence du milieu dans La Cuisiniére canadienne

La plupart des études l'ont mentionné, limpact de la culture alimentaire

“amérindienne sur celle qui s'établit et se développe dans la vallée du Saint-Laurent

est limité. Pourtant, au-dela de la simple influence amérindienne, c’est 'empreinte

'® Dans La Cuisiniére bourgeoise sur les 18 recettes de potages 15 utilisent une base de
bouillon.

| a Cuisiniére canadienne, page titre, voir en annexe.

'S L a Cuisiniére bourgeoise, p.5.
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plus générale du milieu dans les habitudes culinaires que nous souhaitons scruter
dans La Cuisiniere canadienne. De quelle fagcon et dans quelle mesure, aprés plus
de deux siécles en Amérique, se manifeste la marque du territoire dans la cuisine

canadienne.

3.2.1 La marque du territoire

Au premier plan de notre examen de La Cuisiniere canadienne, nous constatons la
présence importante de recettes de petits gibiers a plumes en comparaison de ce
qui se trouve dans les ouvrages européens. En effet, sur ses 52 recettes de viandes,
le traité canadien propose 11 recettes de gibier, pour une proportion de une sur cing.
Du coté de La Cuisiniere bourgeoise, la-proportion est plutét d’'une recette de gibier -
sur 10 recettes de viandes'™. En ouire, alors que dans I'ouvrage frangais les recettes
de volailles domestiques comptent pour le double de celles de gibiers a plume', les
recettes de volailles domestiques et celles de gibiers sont représentées a part egale

dans La Cuisiniére canadlenne

' A Tableau 3.4
Recettes de volailles et de gibiers a plumes dans La Cuisinieére canadienne
Volailles domestiques Gibiers a plumes
1 Dinde a la Daube Perdrix aux Choux
. 2 Dinde bouilli (sic) ; Perdrix aux lentilles
3 Dinde réti (sic) ~ Canards maigres aux Epices
4 Hachis de Dinde Vieille tourte a la Daube
5 Dinde en Béatilles Jeune Tourte a la Crapaudine
6 Oie rbtie Bécasses et Bécassines
7 Poulets Rétis B Des Grives
8 Poulets en Béatilles Des Pluviers
9 Fricassée de Poulets a la Sauce Des Pigeons
blanche
10 Canards gras - Oiseaux Blanc,

30 recettes de gibier sur environ 300 recettes de vxandes
730 recettes de glblers a plumes pour 62 recettes de volailles domestiques.
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Pourtant, malgré cette abondance de recettes d’oiseaux sauvages dans le traité
canadien, nous n’en retrouvons aucune pour appréter le gros gibier a poil comme
Forignal ou le chevreuil. Dans La Cuisiniére bourgeoise on trouvait déja peu de
recettes de venaison car selon son auteur « elle est fort peu en usage chez les
bourgeois»'®. Cette forte présence de gibier & plume dans La Cuisiniére canadienne,
tout comme l'absence du gibier plus gros, s'inscrit dans le sens des études récentes
qui tendent a réévaluer a la baisse la consommation de gros gibier en Nouvelle-
France, tout en confirmant la prédilection des Canadiens pour le g|b|er plumes

jusqu’au milieu du XIX® siécle™

La plus belle preuve de linfluence du milieu dans [lalimentation _se_fa'ivtk par
Fintégration d’aliments issus précisément de ce milieu et dans certains cas qui sont
uniques a lui. Dans La Cuisiniére canadienne, nous avons identifié plusieurs recettes
qui proposent d’appréter « a la francaise » .ces aliments, animaux et végétaux

typiques a la vallée du Saint-Laurent.

L’exemple le plus significatif se trouve sans doute dans les deux recettes de tourtes,
cet oiseau indigene extrémement .popuiaire qui disparut au début du XX° siecle.
Nous retrouvons donc une recette de Vieille tourte & la Daube et une autre de
Jeune tourte & la crapaudine®'. Cette derniére recette est d'ailleurs une adaptation
des Pigeons a la crapaudine® de La Cuisiniére bourgeoise. |l faut aussi mentionner
que dans la cuisine frangaise, le mot tourte est attribué a un plat fait d’une crodte de

pate garnie de fruits, de légumes ou de viandes.

La Cuisiniére canadienne propose aussi d’appréter certains poissons « canadiens ».
A cet effet, le doré, poisson indigéne des eaux douces d’Amérique du Nord, semble

fort populaire si I'on se fie a 'ouvrage de Louis Perrault qui nous présente trois

18 . La Cuisiniére bourgeoise, p.152,

® Voir Yvon Desloges et Marc Lafrance, « La consommation de gibier en Nouvelle-Francey,
Memo:res vives. Revues d’archéologie historique, no 6-7, printemps-été 1984, p.36-48.

La Cuisiniere canadienne, p.38.

! Ibid,
2 | a Cuisiniére bourgeo:se p.147.
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recettes de ce poisson®. Nous retrouvons aussi des recettes de Maskinongé et
d’Achigan. Ces poissons, « sans contredit les deux meilleurs (...) du Fleuve Saint-
Laurent »**, au nom d’appellation amérindienne témoignent ici de linfluence sur le

plan alimentaire et linguistique du territoire et des premiers habitants.

" Du coté des fruits, mentionnons tout d’abord que la trés grande majorité® des

recettes de confitures et de gelées proposées dans La Cuisiniére canadienne sont
faites avec des variétés de fruits sauvages du type groseilles, gadelies et framboises
plutét qu'avec des fruits domestiques. Cela vient confirmer les conclusions de

différentes études quant a la préférence des Canadiens pour les petits fruits

La Cuisiniére canadienne propose également une confiture Aux Atocaszs, une
recette qui met en valeur ce fruit unique au continent américain. Nous notons aussi
des recettes de confitures Aux citrouilles? et Aux cotons.de rhubarbe®. |l s’agit de

fruits qui existent en France mais qui sont absents de La Cuisiniére bourgeoise.

Nous I'avons vu, les Iégumes sont pour leur part peu nombreux et surtout peu variés
comparativement au choix offert dans l'ouvrage francais. L'empreinte du milieu, et
dans ce cas précis du climat, est bien nette dans I'évolution des habitudes et des
préférences alimentaires. En effet, les carottes, les navets et les oignons qui
complétent la plupart des plats de viandes, de poissons ou les patés, sont des
légumes de conservation. lis sont entreposés dans les caves et les caveaux et

demeurent les seuls:comestibles durant le long et rude hiver canadien®

% « Doré rdti », p. 40 « Doré bouiilli », p.40 ; « Dore ou Achigan vert a 'huile d’olive », p.45.
13 Cu:smlere canadlenne p. 44-45
% > 6 recettes sur 9.

La Cuisiniére canadienne, p.84.

7 Ibid.
2 > Ipid, p.86.

° L’influence amerlndlenne est dans ce cas bien tangible puisque ce mode de conservatlon
des légumes est directement issu de I'enseignement amérindien, voir chapitre 2, p.38- 30.%
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En ce qui conceme cette empreinte amérindienne, la recette de morue séchée
semble le seul élément du traité directement inspiré des usages culinaires des
premiers habitants®*. Dans les recettes de Morue séche et de Morue séche en
fricassée, I'auteur propose des fagons de consommer ce poisson passé au préalable

par le séchage.

Finalement, la marque du milieu peut étre aussi mesurée par la rareté des aliments
ou des produits provenant de l'importation. La distance et le transport font de ces
denrées importées des produits de luxe qui correspondent difficilement aux

« moyens des familles canadiennes »*'. A quelques occasions seulement dans ce

traité, nous avons relevé la présence de citron®, de raisins de Corinthe, d'huitres,

d'amandes, d’huile d'olive et de gingembre. De plus seules une quinzaine de
recettes rehaussent leur plat'avec soit du vin, du porto (écrit porte), du brandy ou du
vin de madére. Pourtant, dans La Cuisiniére bourgeoise I'emploi du vin, par

exemple, est courant dans les recettes de viandes braisées et de sauces.

Certaines recettes, par contre, sont largement composées de produits importés, Le
saumon frais mariné® est par exemple préparé avec de I'huile, du poivre rouge, dé
la moutarde et du gingembre et Le P4té de Noél* de son coté contient des raisins
de Corinthe, de I'écorce de citron, du brandy et du vin blanc. Malgré ces rares
exceptions, la grande majorité des recettes de La Cuisiniére canadienne propose
d’employer des aliments et des condiments produits au Canada ou du moins qui

‘sont facilement disponibles.

Nous le verrons plus en détail plus loin, mais il est néanmoins intéressant de noter

tout de suite que la plupart des produits irhportés présentés dans La Cuisiniere

% Ibid, « le fumage et le séchage », p.4.

31| a Cuisiniére canadienne, préface.

%2 De I'écorce ou du ‘jus de citron sont utilisés dans certains desserts. Entre autres dans la
creme portugaise (p.95), les bretons a la bonne femme (p.73), la créme de jus de citron et la
liqueur de citron recommandable (p.100).

% | a Cuisiniére canadienne, p.44.

** L a Cuisiniére canadienne, p.64.
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canadienne ont davantage une origine britannique. Aucune trace, en effet, des
produits typiques de la gastronomie frangaise tels les truffes, les artichauts, le foie

gras, les capres et les anchois.

Ce qui nous amene a aborder maintenant I'absence notoire de certains aliments du
milieu qui ont été identifiés comme des éléments du menu canadien typique et de

consommation courante.

-~ 3.2.2. lLesgrands absents; le bleuet; le sirop d’érable et le mais

La premiére absence remarquée dans La Cuisiniere canadienne est celle du bleuet.

- Paul-Louis Martin affirmait « il n’est pas un livre de recettes publiés ici depuis 1846

qui ne contienne mille et une fagons de cuire le bleuet en tarte, en paté, en pudding,
de l'appréter en gelée, en confiture ou en coulis»*. Pourtant, alors que s'imposent
dans ce fraité les petits fruits sauvages, il n’y a aucune mention du bleuet dans les

cinqg éditions de La Cuisiniére canadienne publiés au XIX® siécle.

Cette absence s’explique péut-étre en -_part‘ie par I'accés limité dans la région de
Montréal a ce petit fruit autochtone qui pousse principalement dans les régions
éloignées de Charlevoix et du Lac St-Jean. Favorisée par I'arrivée du chemin de fer -
dans la région du Lac St-Jean a la fin du XIX®, il semble que la culture commerciale
du bleuet ait commencé au début du XX° siécle*’. Ce commerce a alors rendu ce

petit fruit plus accessible aux ménages montréalais® et a ainsi assuré sa popularité.

_ A son tour, le sucre d’érable, pourtant d’usage courant et identifié comme le principal

sucre utilisé au XIX®- siécle, n’est nullement présent dans les recettes de La

% Martin situe la premiére édition d’un livre de cuisine au Canada en 1846. Dans son
ouvrage, il nous présente une recette de pudding aux bleuets tirés de Directions diverses
données par la Révérende Mére Caron publié en 1878. _

% Paul-Louis Martin, Les fruits au Québec. Histoire et traditions des douceurs de la table, p.
188. .

¥  Voir  Marc  Gauthier, Recettes du  Québec, «le  bleuet »,

www.recettes.qc.ca/chroniques/chronique.php?id=6 , (15 novembre 2005)
** Voir Patrick Hamel, L histoire des bleuets au Lac St-Jean, Laval, P. Hamel, 1989, 369p.
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Cuisiniére canadienne®. Dans ce cas-ci, il est difficile d’invoquer des considérations
géographiques pour cette quasi-absence du sucre d’érable. L’empreinte frangaise
dans I'élaboration des recettes de La Cuisiniére canadienne explique peut-étre, en
partie, que l'auteur ait ignoré le sucre du pays dans ses recettes. Il s’agit peut-étre
aussi d'une fagcon de se distinguer d’'une cuisine ples humble dans laquelle sont .
grandement consommés les produits de I'érable. Le traité La Cuisiniere canadienne
s’adresse certes a la ménagére mais, comme nous l'avons vu, cette ménagére est
néanmoins issue d’un milieu urbain, scolarisé et relativement aisé. De la méme
maniére, il est possible d’expliquer Fabsence du lard salé dans les recettes de la
cuisiniére canadienne. Le lard salé est pourtant considéré par> les historiens comme

I'un des aliments a la base de la cuisine canadienne.

Enfin, une recette nous apparait comme [lillustration parfaite de cette convergence
culturelle : «la»* Pouding a la farine de Blé d’inde. Cette recette contient et
combine les principales influences culturelles éxercées sur la cuisine qui se

développe dans la vallée du Saint-Laurent.

En effet, la recette de « Pouding a la farine de blé d'inde » propose I'emploi
d’aliments issus du milieu. De plus, il s'agit de produits qui ne se retrodvent dans
aucune autre recette du traité. Elle est en effet la seule & contenir du mais, proposé
ici sous la forme de farine de blé d’inde. C'est également la seule fois qu’un produit
de Pérable est méntionné. L’atjtevur’ suggére de confectionner une sauce avec du

sucre d’érable pour accompagner ce type de pudding.

Par ailleurs, le pudding, plat que nous considérerons davah_tage un peu plus loin, est
d’origine britannique. Le fait d'y intégrer des aliments issus du territoire américain
confére a notre recette un caractére résolument multiculturel. Elle nous permet aussi
d’entrevoir la couleur que peut prendre la cuisine canadienne quand elle fusionne lés

différents courants culturels qui 'entourent.

% A rexception de la recette de « Pouding & la farine de BIé d’inde ». :
“ Dans La Cuisiniére Canadienne, le mot pudding est francisé en plus d’étre féminisé pour
devenir de la « pouding ». . ’
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Echaudez avec une chopine de lait, une demie livre de farine de blé d’inde, ajoutant
un morceau de beurre, un peu de cannelle, quelques écorces de citron hachées
fines. Brassez le tout, et poudrez de farine de froment, battez quatre ceufs avec deux
cuillerées de sucre; brassez le fout; beurrez un plat creux et y ayant placé votre
- pouding, mettez le sur un trépied pour qu’elle cuise lentement pendant trois heures
La meilleure sauce est du sucre d’érable, pour ces sortes de poudlng

Figure 3.4 Recette de « Pouding a la Farine de BIé dInde » tiré de La Cuisiniere
canadienne, p.54

Ainsi, nous constatons que malgré une structure et une base alimentaire directement
inspirée de la tradition francaise, La Cuisiniére canadienne ajoute au menu nombre
d’aliments disponibles dans la vallée du Saint-Laurent ou issus du territoire. La
cuisine canadienne est bien ancrée dans son environnement. Elle s'adapte aux
contraintes et profite des avantages tout en proposant un menu qui répond aux
besoins spécifiques de sa population. Cette appropriation des richesses du territoire
témoigne de I'américanisation de la culture culinaire singuliére qui se développe.
Bien plus que l'influence amérindienne sur les pratiques culinaires, c’est l'impact de

PAmérique sur cette gastronomie qui doit étre considéré.

Nous verrons maintenant comment cette fradition culinaire, empreinte a la fois de
tradition et du milieu, est également marquée de fagon notable par l'influence des
Britanniques qui depuis prés d’un siécle ont investi la vallée du Saint-Laurent. '

3.3 Les legs britanniques dans La Cuisiniére canadienne

Nous l'avons vu dans le chapitre précédent, les ouvrages historiques traitaht de
lalimentation au XIX® siécie, et plus particuliéren"ient encore ceux traitant de
l'influence britannique, sont peu nombreux. Pourtant, cette influence est réelle et
importante notamment pour lintroduction d’aliments et de pratiques culinaires
nouvelles. L'analyse du contenu de La Cuisiniere canédienne ‘nous permet de le
confirmer. Dans cette partie de notre rapport, nous avons examiné le traité de Louis
Perrault en cherchant & y déceler la trace des legs britanniques dans I'alimentation

canadienne. A cet égard, nous avons principalement utilisé, a titre de référence, le
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traité culinaire The Art of Cookery Made Plain and Easy de Hannah Glasse*' afin dy

éprouver nos observations.

Nous présenterons tout d’abord les signes de cette influence britannique a travers
I'apparition de nouveaux mets et de nouveaux procédés culinaires.ainsi qu’a travers
I’augmentationr de la présence de certains aliments. Les indicateurs de cette
influence sont parfois évidents et parfois plus subtils. A d’autres occasions aussi
Pimpact britannique semble plus mitigé. Par la suite, un regard posé sur le nom et le
contenu de certaines recettes nous permet de constater 'ascendance directe de la

tradition britannique. Nous compléterons cette partie en présentant quelques débats

-souleves dans I'historiographie sur I'impact réel de la culture britannique sur certains

comportements alimentaires qui se développent au Canada.

Tout d’abord, I'apparition de la « pouding », ce mets si typiquement britannique, est
sans doute I'exemple le plus éloquent de 'empreinte britannique dané La Cuisinie‘re
canadienne. Un chapitre entier, et un des plus imposant de I'ouvrage, est en effet
consacré a la confection de toutes sortes de puddings. Ce sont pour la plupart des
recettes sucrées mais deux d'entre elles, Aux Grillades de boeuf et Au riz roti*?
peuvent constituér un plat principal, I semble. que la gastronomie populaire
canadienne se 50|t approprlee ce met qui a Iavantage d’étre économique et de
confectlon S|mple tout en étant nourrissant. La Cuisiniére canadienne va méme

jusqu’a proposer la recette du célébre « Plum Pudding »* britannique.

“ Hannah Glasse, The Art of Cookery Made Plain and Easy, London, 1763, 384p.
42 + La Cuisiniére canadienne, p. 53
3 Ibid, p.47.
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B Tableau 3.5
Chapitre IX - Des poudings*

Sauce pour les Poudings
Plum Pouding
Pouding Autre
Pouding Bouilli

Ad raisin
Aux pommes
Aux Confitures
Au Pain
Autre au Pain-
Au Suif et aux Raisins
Aux Grillades de boeuf
Aux Riz roti (sic)
.. Allafarine de Blé d’Inde
De la Custard, ou Cossetard
Aux Amandes Améres
Pouding Economique

La question du beeuf, élément central dans I'alimentation britannique, s'impose aussi
dans notre démonstration. Un premier regard a La Cuisiniére canadienne nous
permet d’entrevoir que la consommation de boeuf semble gagner en popularité. En
effet, dans le traité canadien, c’est la viande de boeuf qui compte le plus g'rahd
nombre de recettes®. Un survol du chapitre « Made dishes » dans Art of Cookery
permet de constater que les recettes de beceuf, de veau et d'agneau y sont
également les plus nombreuses. A linverse, dans La Cuisiniére bourgeo:se nous

av10ns vu que le boeuf est I'une des viandes les moins représentées.

Au sujet du beoeuf nous mentionnerons également la présence du salage de cette
viande comme procédé de conservation. Selon les observateurs®, cette prétique
n‘est pas courante au temps de la Nouvelle-France. Pourtant, létude de La

* Ibid. p.47-55.

> 11 recettes de’ boeuf, 11 recettes de gibiers divers, 10 recettes de volailles diverses, 7
recettés de cochons et de veau et 6 recettes de moutons. v ‘
% \oir Bernard Audet, Se nourrir au quotidien en Nouvelle-France, les Editions GID, 2001,
Sainte-Foy, 367p. ; Frangois Rousseau, L’ceuvre de chére en Nouvelle-France, Presses de
PUniversité de Montréal, Québec, 1983, 447p.
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Cuisiniere canadienne indique qu’elle semble gagner en populafité. En effet, inspiré
de la pratique britannique, 'ouvrage de Perrault 'propose aux lecteurs des recettes
‘de Ronde de boeuf salé”, de Dumpling de boeuf salé®, de Langue de boeuf salé™.
Tout en nous instruisant, dans Recette pour saler le boeuf®, de la marche a suivre

pour saler cette viande.

Par la suite, nous observons I'ajout de la section « Des marinades »*' dans le traité
canadien. Ce trés court chépitre expose le procédé, courant dans la cuisine
britannique, de conservation de certains légumes dans la saumure agrémentée
d’épices. Il est proposé de conserver de cette fagon des petits « ognons 5), des
_cornichons, des capucines, choux-fleurs, choux rouges, etc. Nous retragons
aisément dans The Art of Cookery, les traces de ce procédé. Beaucoﬁp,plus complet
et riche que celui de La Cuisiniére canadienne, le chapitre « Of pickling »* est
entiérement consacré a la confection de marinades. L'ouvrage britannique propose,
en plus des régles a suivre pour m(ar’iﬁer, 29 recettes différentes de marinades. On 'y
retrouve, entre autres, des recettes pour les asperges, les choux-fleurs mais aussi

pour les raisins, les péches, les huitres et les citrons.

Dans la section précédente, « la présence du milieu », nous avons constaté que les
recettes de La Cuisiniére canadienne requiérent peu d’articles importés et que ceux-
ci sont pour la plupart nécessaires a la confection d’'une cuisine d'inspiration
britannique. Les huitres, par exemple, proposées en « Soupe aux huitres » %, « Paté
gras aux huitres » et « Paté maigre aux huftres »*, le vin de Madére ainsi que le
brandy qui sont utilisés dans certaines recéftes de pudding et dans le « Paté de
No&l ». Il faut mentionner aussi le gingembre, les amandes ameéres et les raisins de
Corinthe employés a différentes occasions. Cetie empreinte britannique dans les

L a Cuisiniére canadienne, p.15.

*® Ibid., p.16.

9 Ibid., p.16.

% Ibid., p.14.

* La Cuisiniére canadienne, Chapitre XV, p.106.
52.Art of Cookery, p.260-271.

Bp12

% p.65.
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produits rares et importés s’explique probablement en partie par le circuit des
importations et des exportations dans I’Empiré britannique et par la disponibilité des

marchandises qui en découle.

Au chapitre des absences et d’'un impact britannique plus mitigé dans La Cuisiniére
canadienne, nous notons la tres timide présence de la pomme de terre. En effet,
devenue « patate », cet aliment se retrouve a la base de seulement deux recettes :
- la Farce de patates et le Paté de patates® tout en entrant aussi dans la composition
de I'Epaule de veau®®. Comme le suggére Donald Fyson, cette situation semble le
reflet d’'une consommation moins répandue de la pomme de terre dans la premiére
_ moitié du XIX® siécle. Cependant, il peut s’agir aussi, comme dans le cas du sucre
d’érable, d’'une trace tenace de la tradition bourgeoise francaise et d’un signe que la
cuisine proposée dans ce fraité hésite a présenter un portrait tdut a fait conforme
aux usages canadiens préférant mettre en exergue ses liens avec la cuiisine
frangaise. Dans un cas comme ‘dans Fautre, I'hésitation a proposef davantage de
plats de « patates » révéle un souci évident de se distinguer face a une cuisine plus

populaire.

Outre les plats, les aliments 6u les chapitres nouveaux, le nom des recettes et le
contenu de celles-ci nous permettent aussi de percevoir I'influence directe de Ia'
tradition britannique dans La Cuisiniére canadienne. La filiation est parfois facile & -
établir puisque certaines recettes portent sans détour un nom anglais. C'est le cas
pour les recettes de Roast beef’’, de Beef steak®® et de Ice cream®™, pour la Soupe
au Barley™ ainsi que pour la Custard®’. D’'autres recettes propbsent d’appréter des
ingrédients qui révélent une certaine p‘airenté avec la tradition culinaire britannique. Il
s’agit notamment des différentes recettes d’huitres, des recettes de biscuits et de

% | a Cuisiniére canadienne, p.30.
% Ibid., p.21.
*7 | a Cuisiniére canadienne, p.14.
% Ibid., p.15.
% Ibid., p.94.
% bid., p. 8.
® Ibid., p.54.



97

biére au gingembre, de la recette de Gruau, Arréroute et Sagou®, celle de Gelée de

vin de Madére® ainsi que de La liqueur de pippermente®.

L’examen des ouvrages de Glasse et de Perrault nous a aussi permis de constater
que des recettes trés semblables, dont on ne trouve pas de trace dans /a Cuisiniére
bourgeoise, figurent ‘dans les deux ouvrages. En plus des mets déja évoqués,
mentionnons a titre d’exemple les recettes de Fricassée de langue de boeuf, de
Macarons et de Géteau du Pon‘ugai‘ainsi que de celle de Créme de ratafia. |l est
important cependant de mentionner que « La soupe 2 la tortue »% de La Cuisiniére
canadienne n’est pas la célébre et classique tfurtle soup britannique et, contrairement

4 ce que son nom indique, elle ne contient pas de chair de tortue. Il s'agit plutst

d’une version simplifiée de l'apprét « en tortue » d’'une téte de veau, un plat mijoté

de cervelle de veau qui est d’origine frangaise et qui date du Moyen age®®

Parfois, la filiation britannique est plus subtile et peut méme é&tre équivoque.
Certaines de nos observations s’inscrivent d’ailleurs au coeur des débats présents

dans I'historiographie québécoise de lalimentation et de la gastronomie.

Une premiére question concerne la parenté des épices utilisées entre les cuisines
britannique et canadienne. Cette question a été soulevée notamment par Carole
Lambert qui, contrairement a P'opinion répéndue chez les historiens, l'attribue a la
survivance d'anciennes pratiques culinaires. francaises® | plutdt qua une
manifestation de linfluence britannique. Les limites de notre recherche et des

références utilisées dans ce rapport ne nous permettent pas de nous prononcer de

La Cuisiniére canadienne, p.105.

® Ibid. p.88. Le vin madére est produit sur une petite fle portugaise, du méme nom, sise au
Iarge du Maroc. Au XVIII® siécle, il est le seul autorisé & étre exporté directement vers les
colonles anglaises d’Amérique sans transiter par I'Angleterre.

/bld p.102, Il faudrait lire ici peppermint plutdt que pippermente.

La Cuisiniére canadienne, p.8.

% Voir Larousse gastronomique, Paris, Larousse, 2000, 1215p.
®7 Carole Lambert, « Survivance d’ usages culinaires anciens dans la cuisine québécoise »,
Actes du colloque, Manger: de France a Nouvelle-France (mai 1989) Université Laval,
Québec, Ethnologie, volume 12, no 3, (avril 1990) p- 55-66.
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fagon générale et éclairée. Cependant, I'évolution de certaines recettes nous permet
de voir une filiation évidente entre Fouvrage britannique et canadien sur cette

question des épices.

Mentionnons S|mplement que si le clou de girofle continue d’étre tres courant pour
lapprét des viandes dans La Cuisiniére bourgeoise, on ne retrouve aucune trace par
contre de cannelle ou de gingembre. Pourtant, dans La Cuisiniere canadienne ces
condiments accompagnent la viandes dans les recettes de « Patés de pied de
veau »®, de « Mouton en pate »* ainsi que de « Tarte au rognon de veau »”
Dans quelques rares recettes, on retrouve de la muscade ainsi que la mention

« fines épices » sans plus de précision.

. De son cbté, I'ouvrage Art of Cookery confirme cette tendance a parfumer les

viandes avec diverses épices. Le gingembre et la cannelle, par exemple, demeurent
présents ainsi que la muscade qui se retrouve dans la grande majorité des recettes

de viandes.

Une autre grande question s 'intéresse a « la dent sucrée » des Canadiens. Selon
différents observateurs cette prédilection pour les plats sucres est redevable a
llnﬂuence britannique™. D’autres pensent plutdt que I'accés facile aux produits de
I'érable a permis de développer ce golt dans la population bien avant l'arrivée des
britanniques’. Ces affirmations ne peuvent étre confirmées ou infirmées par la

simple étude de La Cuisiniére canadienne.

® Ibid., p.66. On propose ici comme épices la muscade et la cannelle. Les raisins de
Corlnthe complétent 'assaisonnement.

Ib/d p.66. Le mouton est dans ce cas-ci assaisonné au gingembre,

® Ibid., p. 59. Cette tarte propose comme assaisonnement de la muscade, de la cannelle,
des amandes améres et de I'écorce de citron.

Entre autres, Jocelyne Mathieu, « Emprunts anglo-saxons dans ['alimentation
québécoise », Actes du colloque Manger: de France a Nouvelle-France, (mai 1989),
Université Laval Queébec, Ethnologie, vol. 12, no 3, avrit 1990, p. 89-93. Yvan Fortier, Un
repas d’apparat chez Georges Etienne Cartier. La table et I'étiquette & Montréal vers 1865,
Quebec Parcs Canada, 1983, p.57.

"2 Notamment, Paul-Louis Martin, Les fruits au Québec. HlstOIre et traditions des douceurs de
la table, Sillery, Septentrion, 2002, 219p.
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Tout d’abord, il est difficile d évaluer ce goQt pour le sucre a partir de la place qu'il
occupe dans les ouvrages culinaires. En effet, la proportion de plats sucrés ne
différe pas de beaucoup entre les ouvrages frangais et bntannlque De son coté,
Fouvrage canadien présente une proportion de plats sucrés a peine supérieure a
celle que I'on trouve dans les ouvrages européens . Il faut davantage examiner la
nature des plats et des recettes pour se rendre compte de l'influence britannique sur

les habitudes.

A cet égard, 'empreinte britannique est assez mince. En effet, mis a part le chapitre
consacré aux puddings et quelques desserts inspirés de la tradition britannique, les
cremes, les gelées, les confitures et les tourtes sucrées sont pour la plupart des

adaptations de recettes frangaises tirées de La Cuisiniére bourgeoise.

Finalement, les historiens Desloges et Lafrance soulévent un autre débat par
I'association systématique qu'ils font entre anglicisation et simplification de la cuisine
canadienne. Dans les limites de notre recherche, nous n‘avons pas observé une
telle adéquation. Certes Hannah Glasse souhaite avec son ouvrage offrir une cuisine
moins onéreuse que celle proposée par la gastronomie frangaise, une gastronomie
qu’elle accuse de tous les exces. Aussi, les mets présentés sont plus économiques
et les recettes sont effectivement plus concises que celles de Menon dans La
Cuisiniére bourgeoise. Cependant, la cuisine proposée par Hannah Glasse demeure
beaucoup plus élaborée et beaucoup plus complexe que celle proposée par Louis
Perrault dans La Cuisiniére canadienne. Les ingrédients et les assaisonnements
sont plus variés et les étapes du procédé culinaire plus nombreuses: et plus
complexes. De plus, I'ouvrage britannique contient des centaines de recettes et
propose d’'innombrables fagons d’appréter le méme aliment assurant ainsi une

" Dans La Cuisiniére canadienne, deux chapitres et demi sont consacrés la confection de
plats sucrés sur un total de quinze chapitres. L'ouvrage La Cuisiniére bourgeoise présente
eéquivalent de trois chapitres sur 19 et dans 'ouvrage britannique on note quatre chapitres
de plats sucrés sur un total 22 chapitres.
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grande variété”™. A cet égard, il se rapproche davantage de la cuisine francaise. La

cuisine britannique apparait davantage, et avant tout, européenne.

L'influence - britannique est selon nous davantage perceptible dans la maniére
d’appréter et, comme nous l'avons vu, d’assaisonner les plats que dans la simplicité

des recettes.

. Un coup d’ceil & la recette de « Boeuf a la mode » dans chacun des trois traités
culinaires illustre bien 'évolution de la cuisine canadienne vers cette simplification et
confirme, d'autre part, la part de [linfluence britannique dans cette cuisine

canadienne émergente.

La Cuisiniére bourgeoise

Ayez un morceau de tranche de bosuf de 5 & 6 livres, que vous accommoderez de
cette maniére : prenez une livre de lard gras coupé en gros lardons; mettez sur une
table une demi-poignée de persil, ciboule, une demi-feuille de laurier, une petite
branche de thym, le tout haché trés-fin, un peu de poivre; roulez dedans vos lardons,
et vous servez pour piquer la viande. Prenez une casserole, dans laquelle vous
mettez un bon verre de vin blanc, des petits oignons entiers des lames de carottes,
un bouquet gami, de gros poivre et un peu de sel, quelques tranches de petit lard:
mettez votre tranche sur cet apprét dans la casserole que vous placerez sur un feu
doux, ayant grand soin surtout que votre casserole soit bien bouchée; faites bouillir
ou mifjoter pendant 5 a 6 heures, aprés quoi vous le preparez sur un plat, et le
servez avec tout son assaisonnement.

The Art of Cookery :

You must take a buttock of beef, cut it lnto two pound pieces, lard them with bacon,
fry them brown, put them into a pot that will just hold them, put in two quarts of broth
or gravy, a few sweet herbs, an onion, some mace, cloves, nutmeg, pepper and salt;
when that is done, cover it close, and stew it till it is tender, skim off all fat, lay the
meat in the dish, and strain the sauce over if. You may serve it up hot or cold.

La Cuisiniére canadienne _
Qu'il soit de I'épaisseur de trois doigts, poudrez le de farine, bardez le et faites lui
prendre la couleur a petit feu en remuant : ajoutez une heure apreés, des tranches de

* Dans le seul chapitre « Made dishes », qui propose des recettes de plats principaux -
composes de viandes, on dénombre plus de 225 recettes.
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carottes, ftrois dgnoné franchés, poivre, sel, téte de clous, clous de girofle, du thym,
et de la marjolaine a votre golt; il faut une chopine d’eau.

Figure 3.5 La Recette de Boaeuf a la mode dans les trois ouvrages. Tirés de La
Cuisiniére bourgeoise, p.34; The Art of cookery, p.36; La Cuisiniére canadienne,
p.14. .

Tout d’abord, nous observons bien que la version frangaise avec ses 11 lignes est
plus longue, donc plus complexe, que la version britannique de cing lignes mais
encore davantage de la version canadienne de quatre lignes. La simplification
s’exprime aussi par le nombre des étapes nécessaires a la préparation. Dans cet.
exemple, il apparait que les versions européennes sont davantage détaillées et
complexes. La Cuisiniére bourgeoise présente 12 étapes différentes de cuisson,
'ouvrage anglais en présente huit tandis que quatre étapes seulement sont
nécessaires pour préparer le « beeuf a la mode » dans la version canadienne. De
plus, contrairement aux ouvrages européens les recettes. de La Cuisiniére
canadienne ne proposent présque jamais de fagon de présenter ou de servir les

mets.

L'influence britannique quant a elle s’observe ici par les ingrédients choisis pour
assaisonner le plat. La Cuisiniere bourgeoise propose d’utiliser pour aromatiser « le
boeuf & la mode » des lardons, du persil, de la ciboule, du laurier, du thym, du vin

blanc, des petits oignons, un bouquét garni, du sel et du poivre. Dans La Cuisiniére

“canadienne la plupart de ces ingrédients sont abandonnés. La version canadienne

conserve de la recette frangaise les « ognons », le thym, le sel et le poivre et ajoute
plutdt, directement inspirée de la recette britannique, des tétes de clou et du clou de
girofle. La trace britannique se vérifie aussi dans les techniques d’assaisonnement.
Alors que dans l'ouvrage frangais la piéce boeuf est piquée aux lardons, les

ouvrages canadien et anglais préférent quant & eux barder’ la piéce de viande.

Ainsi, la simplicité ef le manque de variété constituent des traits propres a la

personnalité de l'art culinaire canadien. A la lumiére de notre analyse, I'impact du

7 Entourer ou enrober avec du lard.
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milieu, par les limites imposées par le climat ainsi que par [lisolement et
I'éloignement des ressources nous apparaTt' donc davantage responsable de cette
pauvre variété et de cette faible compleXité du menu canadien. Evidemment, la
seule étude de La Cuisiniére canadienne, de La Cuisiniére bourgeoise et de Art of
Cookery, ne nous permet pas'de tirer des conclusions générales quant aux causes
de la simplification qui s'opére. Une analyse exhaustive des traités britanniques et
canadiens du XIX® siécle nous permettrait peut-étre de mieux saisir la portée de

P'influence britannique dans ce phénomene.

Notre intention, avec ce chapitre, etait de repérer la présence des trois grands axes
culturels a lorigine de la cuisine canadienne dans ce premier traité culinaire. Une
analyse méticuleuse de cet ouvrage nous a, en effet, permis d’observer, comme
nous l'avions proposé, une cuisine nouvelle marquée par son milieu mais néanmoins

imprégnée d'influences francaise et britannique.

Le traité La Cuisiniére canadienne porte en Iui les traces vivaces de ses racines
frangaises. De la structure du traité au nom des recettes, 'empreinte de la culture
bourgeoise francaise est perceptible. Pourtant, la cuisine qu’il propose se démarque
de ses origines par I'absolue simplicité de ses appréts et de ses procédés. de
cuisson ainsi que par une pauvre variété d’aliments et d’assaisonnements. Ces deux
qualités, simplicité et monotonie, lui conferent un caractére résolument populaire et
portent, selon nous, la marque trés nette du territoire, un territoire aux possibilités

limitées a plusieurs égards.

Par ailleurs, a la forme et a la couleur ffangaise, la cuisine canadienne présentée
dans ce traité propose aussi d’intégrer des éléments issus de la tradition britannique
ainsi que de l'environnement dans lequel elle évolue depuis plusieurs siécles. Ce
mélange culturel s’exprime par P'ajout de chapitres, de recettes, d’aliments mais

aussi par 'intégration d’épices a certaines recettes.
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Si le miliéu dans lequel elle évolue impose de nombreuses contraintes 4 la
gastronomie canadienne, il offre aussi une variété, souvent saisonniére mais
néanmoins riche, de denrées locales. La grande place accordée aux recettes de
gibier, de poissons ainsi que celle allouée aux petits fruits sauvages' démontre que la
cuisine canadienne semble- capable de tirer profit de cette richesse et qu'elle est

bien ancrée sur son territoire.

Ainsi, dans ce chapitre, nous pensons avoir confirmé notre hypothése d’une cuisine
canadienne émergénte située au carrefour des cultures. L'étude de La Cuisiniére
canadienne révéle, en effet, les traces de diverses influences culturelles dans cette

cuisine en processus de définition.



CONCLUSION

L’alimentation et F'art d’appréter les aliments sont des marqueurs sociaux et culturels
riches et instructifs. lls nous offrent des indices pour apprendre & se comprendre.
Nous avons voulu précisément Comprendre la cuisine canadienne qui apparait dans
les premiéres décennies du XIX® siécle et du méme coup concevoir un peu mieux la

société dont elle émerge.

Nous pouvons reprendre, pour le compte de la cuisine canadienne, la définition qu’a
proposée Gérard Bouchard de la culture des classes populaires du XIX® siécle. Il est
~en effet possible d'y voir une cuisine « robuste, un peu sauvage qui véhiculait certes
de nombreux traits de la vieille culture frangaise mais transformée par les inventions,
les emprunts les adaptatlons le bricolage.! » C'est une cuisine qui reproduit les
différentes composantes de Iidentité canadienne : une identité soumise a diverses
influences mais capable de s'affranchir delles afin de dévoiler une personnalité

unigue.

Il s’agit d’'une personnalité qui s’éxprime notamment par l'apparition de nouvelles
recettes. Des recettes simples qui mettent a profit le savoir-faire des ancétres et les
contingences du territoire. Dans La Cuisiniére canadienne mentionnons les recettes
de Ragodt de pattes de Cochon?, de Pouding a Ia Farine de Blé d’Inde, ainsi que

des patés Aux patates® et Au porc frais®.

Notre objectif initial dans ce rapport de recherche n’était cependant pas d’offrir un
portrait ou une analyse de la cuisine canadienne naissante. Il s’agissait plutot
d'identifier les influences qui ont fagonné cette cuisine et de comprendre dans quelle
mesure F'art culinaire qﬁi se développe au Canada francais est fait de rencontres

! Gérard Bouchard, Genése des nations et cultures du Nouveau Monde. Essai d’histoire
comparee Boréal Compact, Montréal, 2001, p.103-104.

La Cuisiniére canadienne, p.26.

/bld p.62.

* Ibid., p.63.
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entre les cultures. Des rencontres qui seront évidemment tributaires de I'évolution
politique et démographique de la vallée du Saint-Laurent. Cette évolution a vu, en un
peu plus de deux siecles, cette société francaise transplantée en territoire nouveau

étre rapidement soumise a Fautorité et a I'influence britannique.

C’est par I'étude du contenu du premier traité culinaire canadien, La Cuisiniére
canadienne que nous avons voulu confronter notre compréhension de I'évolution
culinaire. Cet ouvrage codifie et rend compte pou'r la premiére fois des habitudes
culinaires telles que pratiquées au Canada au début du XIX® siécle. I constitue en
ce sens un outil indispensable et un témoin éloquent. L'analyse de La Cuisiniére
~ canadienne nous a ainsi permis de confirmer la présence et Iintégration dans les
pratiques culinaires du milieu du XIX® de différentes composantes culturelles. A -
linstar de:sa société, I'identité de la cuisine canadienne apparait, en effet, dans ce
traité comme l'aboutissement d'une évolution marquée par I'adaptation, les

rencontres et les échanges.

Nous avons retrouvé sans mal dans La Cuisiniére canadienne nos trois grands axes
d’anélyse: la tradition frangaise, la rencontre avec I'Amérique et Finfluence
britannique. Nous avons démontré comment et dans quelle mesure ces trois grands
courants ‘culturels s’inscrivent dans les pratiques canadiennes et comment leur

présence colore cette cuisine encore balbutiante.

En effet, la forme, le contenu et Pesprit de La Cuisiniére canadienne sont
incontestablement inspirés de la tradition frangaise et, a bien des égards, de
l'ouvrage La Cuisiniere bourgeoise paru a la fin du XVIII® siécle. Par contre, la
cuisine canadienne, au gré des contraintes et des avantages du milieu dans lequel
elle évolue, a transformé catte tradition francaise. Ainsi, La Cuisiniére canadienne
propose des plats plus simples et plus humbles, ainsi que des aliments et des

condiments moins variés.
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Aussi, la présence du milieu et la rencontre avec le continent américain sont
également manifestes dans la cuisine canadienne. Les plats présentés dans La
Cuisiniére canadienne incorporent a cette base frangaise plusieurs aliments issus du

territoire comme le gibier, les petits fruits et les prbduits de I'érable.

Finalement, & 'examen de La Cuisiniére canadienne, il s'avére que cette cuisine
issue de la tradition frangaise et imprégnée de son territoire est aussi sous influence
britannique. En plus d’emprunts directs a la cuisine britannique comme les recettes
de «plum pudding» ou de «roast beef», nous y observons I'apparition de nouveaux

chapitres, de nouveaux plats, ainsi que de nouveaux aliments légués par la tradition

britannique.

Par ailleurs, I'analyse de ce traité a aussi suscité de nouveaux questionnements et
ouvert de nouvelles avenues a explorer. La Cuisiniére canadienne présente, par sa
simplicité et sa monotonie, une cuisine au caractére résolument plus humble et
souvent plus rustre que celui de la tradition frangaise dont elle provient. Si certains
historiens y ont vu une'preuve d’anglicisation, nous sommes plutdt tentée d’y voir

une marque importante du milieu, de ses contraintes et de ses besoins.

Certaines questions restent aussi sans réponse, comme la trés timide place occupée
par les pommes de terre et les produits de I'érable dans cet ouvrage. Reflete elle
simplement la volonté de I'éditeur de se démarquer de pratiques plus humbles ou
plus largement vient-elle nuancer la consommation de ces produits dans les

premiéres décennies du XIX® siécle.

Cette conception de la cuisine canadienne, telle une cuisine de convergence, nous a
été proposée par la lecture des différentes études en histoire de I'alimentation et de
la gastronomie. Il n'existe pas d’ouvrages traitant précisément de I'évolution de la
cuisine canadienne du point de vue des rencontres culturelles. Cependant, la plupart
des historiens présentent en filigrane cette évolution comme le résultat de contacts
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et d’échanges. Nous avons voulu approfondir la réflexion a partir de cet angle

d’analyse.

De plus, il s’agissait aussi de combler bien modestement certains espaces laissés
vacants par la recherche en histoire de I'alimentation. En effet, si la gastronomie de
la Nouvelle-France ainsi que ses liens avec la tradition francaise sont abondamment
étudiés, il en va autrement pour les autres périodes et les autres cultures qui ont pu
avoir une certaine ascendance sur la cuisine canadienne. C'est notamment le cas’
pour la période qui suit la Conquéte britannique et I'influence des nouveaux arrivants

sur l'évolution culinaire. Mis a part quelques rares études, les thémes de la

gastronomie canadienne au XIX° siécle et des legs culinaires britanniques sonten

effet peu abordés dans I'historiographie.

Le silence historiographique est aussi réel dans le cas des études sur linfluence
amérindienne. Les historiens traiteront le plus souvent le chapitre alimentaire en
marge de leurs travaux principaux et de fagon anecdotique. Pour notre part, nous
“avons voulu aborder différemrient cette question en nous intéressant davantage &
limpact de 'Amérique en tant que milieu-de vie plutét qu'a linfluence culinaire
directe des Amérindiens sur I'évolution de la gastronomie canadienne. Par cette
ap'proche, linfluence du territoire et Faméricanité de la cuisine canadienne émergent

de fagon convaincante.

En plus de son apport historiographique, cette fagon d’investir le livre de cuisine
dans la perspective des influences culturelles constitue, selon nous, l'intérét principal
de ce rapport de recherche. Il revient d'ailleurs aux historiens Yvon Desloges et
Marc Lafrance le mérite d’avoir orienté, sans le vouloir, notre travail de recherche .
vers l'analyse de La Cuisiniere canadiénne. La question des échanges‘et des
rencontres culturelles dans la cuisine était le fil conducteur de notre stage. Ainsi,
apres avoir lu dans Godter a l'histoire. Les origines de la gastronomie québécoise, la
bréve description de ce premier livre de cuisine canadienne faisant état de son

caractére multiculturel, nous avons décidé de suivre cette piste. Nous avons voulu



108

utiliser le traité culinaire pour valider notre interprétation de I'évolution de la cuisine

canadienne et des influences qui ont fagonné sa personnalité.

Avec ce rapport de recherche, nous souhaitons avoir fait une petite contribution a la
compréhension de notre histoire culinaire. Il ne s’agissait évidemment pas ici de tirer
des conclusions générales sur la gastronomie canadienne au XIX® siécle mais de
percevoir, a la lumiére de cet ouvrage ce qui se profile comme tendances et comme

traits spécifiques.

L’étude d’un corpus plus large d’ouvrages culinaires du XIX® siécle nous permettrait
~ de pousser plus loin 'analyse et de cbnfirmer les grandes tendances de la cuisine
canadienne qui se dessinent dans La Cuisiniére canadienne. Une telle étude
participeréit aussi & Pélaboration d’'un portrait général de I'alimentation ‘et de lé
gastronomie du Canada frangais au XIX® siécle. Ce portrait est toujours manquarnt

“dans Fhistoriographie.

Par ailleurs, une étude qui s'intéresserait a la question de la diffusion de linfluence
culinaire britannique dans I'alimentation et la gastronomie canadienne au XIX® siécle
participerait a cette réalisation d’un portrait général et comblerait aussi un vide dans |
I'historiographie. Ce travalil permett’rait aussi de comprendre l'origine de nombreuses

habitudes culinaires et alimentaires canadiennes-frangaises.

A la fin du XIXe siécle, les défis d’'intégration et d'amalgame seront nombreux pour
fa cuisine canadienne. Les influences seront variées et nous sommes convaincus
qu’un travail historique qui s’intéresserait a la cuisine de 'cette fin de siecle sous
angle des rencontres et des échanges culturels offrirait un outil de plus a la

compréhension de notre identité.
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