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RESUME

Notre rapport de recherche vise a comprendre la relation entre I'épicerie fine et les
habitudes alimentaires de la bourgeoisie montréalaise. Pour ce faire, nous avons choisi
d'analyser les liens qui unissent une épicerie montréalaise, Walter Paul fine grocer (1876-
1949), au président du Canadien Pacifique, William C. Van Horne (1843-1915). Nous
utiliserons un livre de comptes issu des archives personnelles de W. Van Horne qui fait état
des achats effectués chez Walter Paul entre 1887 et 1890. Pour ce rapport de recherche, nous
avons décidé d'approfondir une thématique que nous avons explorée dans le cadre du stage
que nous avons effectué au Musée McCord d’histoire canadienne en 2006-2007. Nous
traiterons de I'art de vivre bourgeois a travers les habitudes alimentaires de ce groupe social.

L'intérét de ce sujet réside dans le fait qu'il y a peu d'études concernant cette
thématique au Canada et plus particulierement au Québec. L'étude de la classe bourgeoise
n'est pas un théme nouveau dans I'historiographie québécoise. Toutefois, il n'a jamais, ou
rarement été analysé sous l'angle des habitudes alimentaires. Méme constat pour les épiceries
et I'approvisionnement urbain. Il existe bien quelques études sur les marchés publiques, mais
les recherches concernant les épiceries sont plus rares.

Ce rapport de recherche compte trois chapitres. Dans un premier temps, nous
proposerons un bilan de I’état de la recherche en histoire de I’alimentation pour ensuite
présenter notre questionnement et notre méthodologie. Le deuxiéme chapitre trace le portrait
de I'épicerie fine, de ces activités et de son environnement. Ensuite, nous analysons l'offre des
produits a partir du livre d’achats. Contrairement aux tendances de 1'époque, selon
I’historiographie, nous constatons que les aliments disponibles dans I’épicerie de Walter Paul
sont trés variés, allant des produits frais aux conserves. Le troisiéme chapitre permet de
documenter les pratiques de consommation, l'alimentation et la diéte d'une famille bourgeoise
montréalaise. Le livre d’achats permet d’étudier |’éventail des produits achetés et les
variations saisonniéres de ces achats. Nous cherchons également & comprendre le réle des
produits alimentaires dans la vie sociale des Van Horne. L’étude de diverses sources permet
de constater que les mets consommés durant ces diners somptueux sont trés différents de
I’alimentation quotidienne.



INTRODUCTION

En 1987, Gabriel Axel réalise un film qui gagnera par la suite ’oscar du meilleur
film étranger, Le Festin de Babette. Inspire d’une nouvelle de ’écrivaine danoise Karen
Blixen, ce film célébre les plaisirs de la table dans un endroit ol on peut difficilement
imaginer quelques plaisirs que ce soit. Babette fuit la France troublée de 1871 et devient la
domestique de deux sceurs célibataires au Danemark. Dans ce petit village puritain, les deux
sceurs dévotes ménent une vie trés austére. Elles ne mangent qu'une nourriture simple,
qu'elles partagent généreusement, certes, mais qui ne leur procure aucun plaisir. Or, Babette
est un génie culinaire. Lorsqu'elle remporte une somme rondelette a la loterie, elle consacre
tout son gain a préparer un somptueux festin qu'elle offre 4 la communauté, transformant

B . g
amsi chaque convive .

Au-dela du constat culturel dont il fait la démonstration, ce film présente avant tout
une action quotidienne qui nous est familiere, car essentielle : manger. L’alimentation, mais
surtout la gastronomie et la nutrition ont pris, ces dernieres années une place prépondérante
dans le paysage éditorial et télévisuel mondial. Le Québec n’est pas en reste avec les
nombreux livres de recettes qui inondent les tablettes des librairies et les émissions de cuisine
qui tentent de faire la promotion des produits du terroir tout en offrant aux familles des
solutions culinaires rapides. Mais qu’en est-il de la recherche en histoire de 1’alimentation?
Sans tenir compte de la nouvelle tendance populaire qui a propulsé la cuisine, la gastronomie

et la nutrition au rang de « vedette », I’histoire a-t-elle récolté les fruits d’un tel engouement ?

Souvent la nourriture, ou plutdt la recherche de celle-ci, a ét€ un travail quotidien
pour les peuples nomades et méme sédentaires. Au-dela de la nécessité, 1’alimentation est
vite devenue un signe de distinction sociale, par sa quantité ou sa qualité. Au XIXe siécle,
notamment, ’alimentation et les rituels de la table sont des aspects codifiés de la vie

bourgeoise, particulierement durant I’époque victorienne. Ces ¢léments essentiels dans la vie

'Le synopsis du film est disponible sur le site suivant: http://chefsimon.com/cin2.htm



de ce groupe social, nous ont amené vers une réflexion plus profonde sur les habitudes
alimentaires de la bourgeoisie. Ce rapport de recherche complétera une démarche entamée
lors d’un stage en 2006-2007 au Musée McCord. Le but principal du stage était de produire
quatre textes de vulgarisation sur I’histoire de I’alimentation dans le cadre du projet Clefs
pour ['histoire. Les thématiques devaient étre soutenues par la collection du musée. Notre
objet de recherche reprend une des thématiques abordées durant le stage, soit ’art de vivre et
I’alimentation bourgeoise. Aussi, afin de mieux comprendre ce sujet peu abordé dans
I’historiographie québécoise, nous avons décidé de I’intégrer a la « chaine alimentaire », en
jumelant le consommateur & son principal intermédiaire, I’épicerie. La découverte de notre
source principale, un livre d’achats, a méme les archives du musée, nous a permis de relier
nos deux sujets, I’épicerie et les habitudes alimentaires bourgeoises. Nous avons donc choisi
d’approfondir cette thématique par une étude de cas, celle de la famille de William Cornelius
Van Horne. Ce Rapport de recherche analysera donc sa relation, sur une période de trois ans,

avec un épicier de la rue Sainte-Catherine, Walter Paul.

Avant d’analyser les différents aspects du commerce de I’épicerie fine que fréquente
la famille Van Horne et les rapports entre les achats et 1’alimentation de la famille, le premier
chapitre de ce Rapport présente le cadre de notre étude. Nous y ferons d’abord un bilan de
I’historiographie traitant de I’alimentation et du commerce de détail a partir d’une sélection
d’études européennes, américaines, canadiennes et québécoises. Puis nous exposerons notre
problématique, la critique des sources utilisées pour ce Rapport et la démarche qui a guidé le

processus de recherche.



CHAPITRE 1
REGARDS SUR L’HISTOIRE DE L’ALIMENTATION :
ETAT DES CONNAISSANCES

Ce rapport de recherche portera sur les rapports entre I’épicerie fine et 1’alimentation
bourgeoise & Montréal a la fin du XIXe siecle. Afin de mieux comprendre les différentes
facettes du sujet, nous utiliserons I’étude de cas mieux adaptée au cadre d’un rapport de
recherche. Nous verrons donc comment la relation entre 1’épicerie Walter Paul et la famille
de I’homme d’affaires William Van Horne nous renseigne sur les choix alimentaires de cette
derniere. Cependant, avant de plonger dans le vif du sujet, voyons ce que I’historiographie
internationale et québécoise, en histoire de I’alimentation et du commerce de détail, a apporté
comme questionnements, réponses et pistes de recherche. La premiére partie de ce chapitre
sera donc consacrée a un bilan historiographique des ouvrages traitant de I’histoire de
I’alimentation puis de I’histoire du commerce de détail, plus précisément, des épiceries. Nous
analyserons chaque thématique indépendamment en présentant la production étrangére puis
canadienne, mais surtout québécoise. Nous porterons une attention particuliére a la période
étudiée, soit 1850 a 1900. Une réelle lacune existe dans ce domaine, ce qui nous a laissé le

champ libre pour explorer différentes avenues.

1. 1 Historiographie de I’alimentation
1.1.1 Vue d’ensemble sur I’évolution de la recherche

« Pour les sociétés contemporaines, disons-le clairement, on dispose de peu de
documents sérieux sur les pratiques alimentaires, et pour cause : I’alimentation a longtemps
¢été considérée comme un sujet de préoccupation d’ordre inférieur par rapport a des activités
dites plus nobles »”. Cette citation illustre la tendance qui a régné en histoire durant de

5 - - . ro. . 3 . v
nombreuses décennies. L histoire « trop peu matérielle » selon Michelet” a longtemps ignoré

*Jean-Louis Flandrin et Jane Cobbi, Tables d'hier, tables d'ailleurs : histoire et ethnologie du repas,
Paris, O. Jacob, 1999, p.§
} Ibid., p.7



cet aspect de la vie quotidienne. En effet, plusieurs sujets historiques relatifs au quotidien ont
été occultés au profit de I’histoire militaire, politique et économique. Cependant, I’éclatement
de I'histoire dans les années 60 et 70 a vu ’émergence de nouveaux champs de recherche,

jusqu’alors inexplorés.

La France a développé, sous différentes facettes, un questionnement historique
autour de l’alimentation. On trouve plusieurs études traitant du goidt, de la sensibilité
alimentaire ou de la gastronomie. Ces ouvrages s’inspirent des théories de disciplines comme
I’anthropologie, la nutrition ou la sociologie. Le collectif de Jean-Jacques Hemardinquer”,
Pour une histoire de I’alimentation (1970), fut ’'un des premiers ouvrages multidisciplinaires
a traiter de ’histoire de I’alimentation. De plus, Iintérét de plusieurs historiens et chercheurs
connus laisse croire que ce nouveau champ de recherche méritait que 1’on s’y attarde. Jean-
Paul Aron, Roland Barthes, Marc Bloch, Fernand Braudel sont quelques uns des auteurs de
ce collectif. D’ailleurs, cet ouvrage est cité dans la majorité des recherches en histoire de
I’alimentation que ce soit en France ou au Québec. L’ouvrage de Massimo Montanari’, La
faim et [D’abondance, est important comme une étude introductive en histoire de
I’alimentation. Pourvue d’une certaine originalité, I’ccuvre de Montanari offre un
questionnement basé sur I’acceptation des conditions difficiles dans lesquelles ont évolué les
peuples européens, au lieu de voir I'histoire de I’alimentation comme une histoire négative
portée par les catastrophes naturelles (disette, famine, épidémies). Selon lui, ces conditions

défavorables sont une partie intégrante de 1’histoire des populations européennes.

Massimo Montanari a aussi participé avec Jean-Louis Flandrin a 1’élaboration du
monumental collectif Histoire de I’alimentation®. L’ objectif de cet ouvrage était de redonner

leurs lettres de noblesse aux historiens de I’alimentation considérés, a tort, comme des

# Jean-Jacques Hemardinquer, Pour une histoire de l'alimentation, Paris, Armand Colin, coll. «Cahiers
des annals », 1970, 315p.

° Massimo Montanari et Monique Aymard, La faim et l'abondance: I'histoire de l'alimentation en
Europe, Paris, Seuil, coll. «Faire I'Europe », 1995, 289 p.

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



faiseurs de mythes ou des spécialistes de I’histoire de la pauvreté. L’étude précédente de
Montanari se consacrait exclusivement a I’Europe, ici la géographie alimentaire est encore
plus restreinte : elle se limite au bassin méditerranéen, laissant [’histoire de plusieurs

territoires importants (dont la Grande-Bretagne) a peine explorée.

Jean-Louis Flandrin est aussi auteur, avec Jane Cobbi, de Tables d’hier, tables
d’ailleurs’. Cette étude adopte la voie multidisciplinaire. La premiére partie de I’ouvrage est
plutdt historique, alors que la deuxiéme est ethnologique (surtout basée sur I’observation des
coutumes alimentaires de différentes communautés). L’étude couvre une longue période
allant de I’empire romain a aujourd’hui. Pour Jean-Louis Flandrin, I’histoire de I’alimentation
a souffert des préjugés reliés a la littérature gastronomique. C’est pourquoi, selon lui, ce
champ d’étude a pratiquement disparu de la recherche en histoire. Les ethnologues et
sociologues avaient, selon [’auteur, une approche plus méticuleuse de [’histoire de
I’alimentation. En adoptant une perspective socioculturelle, il était plus facile de constater les

transformations et I’évolution des habitudes alimentaires des populations du monde.

En Angleterre, le domaine a évolué difféeremment de la France. Sans vouloir
encourager les préjugés concernant la cuisine anglaise, nous avons remarqué que les thémes
fetiches des historiens frangais sont plutét absents des études anglo-saxonnes. Sinon, les
études britanniques accordent une grande importance a la diete des différentes classes
sociales et & 1’étiquette. Les ouvrages traitant de ’ére victorienne sous tous ses aspects sont
particuliérement abondants. Les chercheurs britanniques se sont également intéressés a
I’industrialisation tout comme leurs collégues américains. Nous voulons souligner les efforts
d’Elaine N. Mclntosh qui constate les changements survenus dans |’alimentation des
Ameéricains du temps des premiers colons jusqu’a aujourd’hui. Cette étude se veut une

introduction a I’histoire de I’alimentation des Etats-Unis a travers les habitudes alimentaires

7 Jean-Louis Flandrin et Jane Cobbi, Tables d'hier, tables d'ailleurs : histoire et ethnologie du repas,
Paris, Odile Jacob, 1999, 496 p.



de ses habitants®. Selon I’auteur, la diéte variait selon la géographie, les saisons et le statut
socio-économique. Aussi, la période 1850-1900 est marquée par I'intensification du
processus d’industrialisation, d’urbanisation et de modernisation de la société’. Les cing
facteurs qui influencent les habitudes alimentaires (physiques, biologiques, technologiques,
sociaux et culturels) deviennent profondément dépendants les uns des autres. Nous avons
également constaté que les influences culturelles dans I’alimentation constituent une avenue
de recherche privilégiée par plusieurs historiens. Dans un pays ol I'immigration a pris une
ampleur sans précédent, particulierement a la fin du XIXe et au XXe siccle, cet aspect était
susceptible d’intéresser les historiens. Enfin, les études sur I’étiquette et les maniéres de table
incarnent I’élément commun entre la France, I’Angleterre et les Etats-Unis. En plus des
ouvrages sur I’histoire de I’alimentation, cet aspect est aussi traité dans des études en histoire

sociale, plus particuliérement celles analysant la bourgeoisie.

1.1.2 A travers le monde : France, Grande-Bretagne, Etats-Unis

Afin de mieux cerner les tendances de la recherche en histoire de I’alimentation, nous
avons ciblé les thémes suivants: la sensibilité alimentaire, les influences ethniques,
I’industrialisation, I’étiquette et les maniéres de table. Certains ne sont pas vraiment reliés au
sujet abordé dans ce rapport, soit I’alimentation bourgeoise. Cependant, nous croyons
primordial d’avoir un regard plus vaste sur le domaine dans le but de mieux cerner les limites
de notre objet d’étude. Les chercheurs frangais accordent une grande importance au goit et a
la sensibilité alimentaire'’. Les recherches sur I’anthropologie et la sociologie de
I’alimentation intéressent autant les chercheurs britanniques que francais. Un des pionniers

du domaine, Claude Lévi-Strauss, a démontré que I’analyse de la cuisine par rapport aux

8 Elaine N. McIntosh, American food habits in historical perspective, Westport, Conn., Praeger, 1995,
251 p.

? Ibid., p.86

10 yean-Paul Aron, Essai sur la sensibilité alimentaire au XIXe siécle, Paris, Armand Colin, 1967,
124p; le mangeur du XIXe siecle, Paris, Robert Laffont, 1973, 365p; Jean-Frangois Revel, Un festin en
paroles; histoire littéraire de la sensibilité alimentaire, de I'Antiquité a nos jours, Paris, Pauvert,
1979, 313p; Jean-Louis Flandrin, Chronique de Platine : pour une gastronomie du goiit, Paris, Odile
Jacob, 1992, 328p.



spécificités culturelles peut s’insérer au cceur de la recherche anthropologique, avec deux
ouvrages marquants, le Cru et le Cuit (1965) et les Origines et les maniéres de table (1968)"".
Claude Fischler est aussi un auteur incontournable. Depuis sa parution en 1990, I’ Homnivore
s’est imposé comme un classique'”. Fischler insiste sur le fait que I’alimentation posséde des
fonctions sociales'’. Aussi, 4 I'intérieur méme d’un groupe, I’alimentation a un caractére
symbolique hiérarchisé. Il montre aussi que la transmission des golits alimentaires est en
partie assurée par la famille et 1’éducation hors du contexte familial. L’auteur affirme que
cette influence est faible comparativement aux agents extérieurs comme [’environnement
social. Néanmoins, Claude Fischler ne tient pas compte de 1’évolution des goiits a travers le
temps, approche susceptible d’étre utilisée par les historiens. Les recherches sur lesquelles se
base Fischler sont plus récentes et ne concernent pas uniquement la période étudiée dans ce
rapport. Nous pouvons tout de méme constater que I’influence de I’environnement social peut

trés bien s’appliquer a I’univers bourgeois.

Stephen Mennell rejoint, dans une certaine mesure, les idées de Fischler en intégrant
les caractéristiques culturelles dans I’analyse des goiits alimentaires'®. Cependant, I’approche
de Fischler a un caracteére statique qui ne tient pas compte des changements et du
développement des goiits a travers le temps. Cette question constitue 1’objet central de la

démarche de Mennell:

' Les références sur Claude Lévi-Strauss sont tirées de 1’ouvrage de Jane Cobbi et Jean-Louis
Flandrin.

12 Claude Fischler, L'homnivore : le gout, la cuisine et le corps, Nouv. éd. corr., Paris, Odile Jacob,
1993, 440 p.

"3 Ibid., p.80

= Stephen Mennell, Frangais et Anglais a table : du Moyen Age a nos jours, Paris, Flammarion, 1987,
537 p.



Il apparaitra que les aspects diététiques et esthétiques des habitudes
alimentaires ne sont que relativement autonomes et qu’on ne saurait les
séparer tout a fait. L’un des aspects du probléeme est la distribution de la
nourriture dans la société, et la maniére dont cette distribution a évolué
dans le temps. Mais la prise en compte de cet aspect €conomique
s’accompagnera d’un examen des mécanismes sociaux producteurs des
divers styles culinaires qui se sont développés et se sont succédés comme
les écoles et les styles dans les autres arts. .

Les influences étrangéres dans la nourriture sont rarement étudiées dans une
perspective historique. Les chercheurs américains se sont intéressés a cet aspect de
I’alimentation. Donna Gabaccia a porté une réflexion sur le sujet dans son ouvrage We are
What We Eat'®. Elle affirme que I’ethnicité a formé les habitudes alimentaires des Américains
et ce depuis la période coloniale. L’auteur Hasia Diner s’est concentré sur trois groupes
ethniques représentatifs de la société américaine, les Juifs, les Italiens et les Irlandais'’. Son
ouvrage se consacre aux habitudes alimentaires de chaque groupe en tenant compte de la
période qui précede I’émigration vers les Etats-Unis. Le questionnement de I’auteur se
concentre donc sur le développement de 1’identité en tenant compte de la mémoire d’une terre

perdue et de I’abondance qu’apportera la terre d’accueil.

Les trois derniers thémes retenus, 1’industrialisation, I’étiquette et les manieres de
table puis les habitudes alimentaires touchent de prés notre objet d’étude. 1l serait difficile de
séparer les ouvrages selon les thématiques puisque plusieurs d’entre eux traitent de diverses
questions relatives a notre sujet. Nous ferons donc le bilan de quelques ouvrages que nous
trouvons particuliérement pertinents pour I’étude de I’alimentation bourgeoise au XIXe

siécle.

'S Mennell, op.cit., p.33

' Donna Gabaccia, We Are What We Eat: Ethnic Food and the Making of Americans, Boston, Harvard
University Press, 1998. 278 p.

'" Hasia R. Diner, Hungering for America: Italian, Irish and Jewish Foodways in the Age of Migration,
Cambridge, Harvard University Press, 2001, 292p.



Soulignons I’apport de John Burnett qui s’est intéressé trés tot a la diéte des
Britanniques du début du XIXe siécle jusqu’aux années 1960'*. Déja a I’époque 1’auteur
déplore le manque d’études en histoire sociale sur les transformations dans la diéte des
britanniques. L auteur tente d’abolir certains mythes concernant la nourriture, par exemple,
qu’elle était abordable au XIXe siecle ou que les gens de la campagne se nourrissaient mieux.
I1 fait aussi le lien entre la diéte et les revenus selon la classe sociale. Il constate une nouvelle
stratification sociale au sein de la bourgeoisie au début de I’ére victorienne : lower middle
class, middle class et upper middle class. La fragmentation de la bourgeoisie a eu pour effet

de hiérarchiser les pratiques alimentaires au sein méme de cette classe sociale.

Cette nouvelle richesse devait étre montrée (habitation, voitures, mode). Aussi, le
choix de la nourriture, la fagon de la préparer, le service et méme les heures de repas
deviennent des éléments importants qui déterminent la place d’un individu ou d’une famille
dans I’échelle sociale'. Toutefois, la diéte quotidienne, méme celle des plus riches, n’avait
rien en commun avec le faste des banquets ou des diners somptueux. Burnett montre que les
concepts de vie privée et de vie publique sont importants dans 1’alimentation bourgeoise. Les
banquets ou les bals donnés par la grande bourgeoisie suivaient 1’exemple des réceptions de
la famille royale®. Cependant, I’auteur ne parle pas de la diéte quotidienne de la bourgeoisie,
s’attardant a cet égard plut6t sur la classe ouvriére et offrant aux lecteurs de nombreuses

données statistiques.

Plus récemment, Andrea Broomfield analyse I’histoire de I’alimentation, de la
cuisine et de la diéte en Angleterre de 1830 a 1900*'. L’auteur adopte un discours axé sur

I’analyse qualitative et les apports technologiques a I’alimentation durant la période

'8 John Burnett, Plenty and want : a social history of diet in England from 1815 to the present day,
Rev., London, Scholar Press, 1966 (1979), 387p.

' Burnett, op.cit., p.77

2 Ibid., p.221

2 Andrea Broomfield, Food and Cooling in Victorian England : a History, Westport, Conn., Praeger,
coll. «Victorian life and times, 2007, 201 p.
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victorienne. Le but est aussi d’explorer la cuisine victorienne a travers ce qu’elle peut révéler
a propos des victoriens comme la structure sociale, les relations intergénérationnelles et de
genres, les identités régionales, les coutumes ou le budget. Pour faire sa démonstration,
I’auteur s’est inspirée des livres de recettes publiés a I’époque, des manuels d’étiquette, de
journaux de voyage, de romans, de journaux personnels et de rapports du Parlement.
Broomfield se promene a travers le XIXe siecle en explorant aussi les changements survenus

dans I’alimentation et la cuisine anglaise suivant I’industrialisation.

Dans 1’historiographie américaine, plusieurs ouvrages touchent a I'histoire de
I’alimentation bourgeoise. Harvey Levenstein traite tout particuliérement de thématiques qui
rejoignent notre sujet. L auteur présente des transformations survenues dans le domaine de
I’alimentation aux Etats-Unis entre 1880 et 1930. Levenstein affirme qu’il faut tenir compte
des caractéristiques ethniques et régionales dans 1'étude des habitudes alimentaires
américaines™. L’auteur aborde aussi les changements technologiques, nutritionnels et sociaux

liés & I’alimentation des Américains.

Quant a la bourgeoisie, ’auteur affirme que, vers les années 1880, les bourgeois
américains, tout comme leurs compatriotes britanniques, ont découvert une sophistication
gastronomique qui allait bien au-dela de leur cuisine nationale™. En effet, aprés la Guerre de
Sécession, les grandes fortunes ont augmenté considérablement. Levenstein affirme que les
mieux nantis se sont donc tournés vers I’Europe, surtout la France, pour parfaire leur
raffinement culinaire. Tout comme John Burnett, il n’aborde pas [’alimentation quotidienne

de la bourgeoisie, préférant mettre [’accent sur les diners et les réceptions somptueuses.

2 Harvey A. Levenstein, Revolution at the table : the Transformation of the American Diet, New
York, Oxford University Press, 1988, p.1-11
3 Levenstein, op.cit., p.10
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Susan Williams se concentre également sur les transformations qu’a subies
I’alimentation américaine au XIXe siécle®*. L auteur constate qu’une diversité culturelle s’est
installée, tout comme une diversité économique et sociale. L ouvrage fait état de trois grands
thémes : I’alimentation et ses transformations, la préparation des repas, les habitudes
alimentaires et la diéte. Susan Williams construit son étude en s’intéressant a tous les aspects
du repas: de 1’étiquette a I'ameublement en passant par les modes gastronomiques. Le
contexte américain est important car beaucoup de modes adoptées par le voisin du sud furent

ensuite appropriées par la bourgeoisie canadienne.

Plusieurs études ont combiné différents aspects de la vie bourgeoise, dont
I’alimentation. D’autres ont plut6t analysé la culture bourgeoise. C’est I’approche retenue par
Judith Flanders qui s’est surtout concentrée sur les différents aspects de la vie domestique et
familiale a4 I’époque victorienne. D’abord dans son livre Inside the Victorian Home™, elle
présente la vie quotidienne des familles de la petite & la grande bourgeoisie. L’originalité de
sa démarche est de faire le paralléle entre la vie quotidienne et sa signification a travers les
différentes piéces de la demeure, dont la cuisine et la salle 8 manger. D’autres historiens se
sont plutdt attardés & la ritualisation du repas par la bourgeoisie’®. John F. Kasson’ affirme
qu’en aucun cas il est le reflet de la personnalité des individus. Il tente d’éviter les théories
d’anthropologues qui voient le repas comme une institution remplie de significations sous-
jacentes™. Il affirme plutdt que les repas, comme les rituels religieux, sont empreints de

certaines valeurs qui ne guident pas nécessairement la vie quotidienne des gens. Le diner

* Susan Williams, Savory Suppers and Fashionable Feasts : Dining in Victorian America, Knoxville,
University of Tennessee Press, 1996, 335 p.

% Judith Flanders, Inside the Victorian Home: a Portrait of Domestic Life in Victorian England, 1st
American, New York, W.W. Norton, 2004, 499 p.

26 Anne Martin-Fugier, « Les rites de la vie privée bourgeoise » dans Philippe Ariés et Georges Duby
(dir.), Histoire de la vie privée vol.5, Paris, Editions du Seuil, coll. «L'Univers historique, 1985, p.192-
237. Elle aborde les rituels de la vie bourgeoise francaise de maniére générale.

%7 John F. Kasson, “Rituals of Dinning: Table Manners in Victorian America” dans Kathryn Grover
(dir.), Dining in America, 1850-1900, Amherst, Mass. et Rochester, N.Y., University of Massachusetts
Press et Margaret Woodbury Strong Museum, 1987, 217 p.

3 Ibid, p.115
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serait plutdt une expérience qui fait appel a des aspects de la vie qui ne sont pas sollicités au

quotidien, comme 1’étiquette a table.

1.1.3 L’histoire de I’alimentation au Canada et au Québec

Au Québec, certaines périodes sont plus prisées que d’autres, dont la Nouvelle-
France. Nous avons aussi remarqué que plusieurs auteurs en histoire de l’alimentation
privilégient la tradition culinaire et la cuisine régionale. En effet, beaucoup de ces ouvrages
font appel a la mémoire collective ou gustative. Cette catégorie s’adresse particulierement au

grand public, friand des recettes qui lui rappellent la cuisine familiale d’antan.

Dés la premiére moitié du XXe siecle, plusieurs auteurs se sont intéressés au passé
culinaire du Québec, surtout a celui la Nouvelle-France”. Par contre, I’approche descriptive
et folklorique qui dominait alors laisse certains aspects de la culture culinaire complétement
inexplorés. Plus récemment, d’autres chercheurs se sont intéressés de maniére plus
scientifique a la diéte en Nouvelle-France™. Malgré la distance qui sépare la Nouvelle-France
de I'époque victorienne, nous tenons a mentionner I’apport de Martin Fournier et de Paul-
Louis Martin qui ont approfondi les connaissances des produits locaux soit, légumes et

fruits®'. Notre intérét est surtout porté vers Paul-Louis Martin puisqu’il consacre un chapitre

» Edouard-Zotique Massicotte, « Café, thé et chocolat en Nouvelle-France », Bulletin de recherches
historiques, vol. 30, 1924, p.99-22; « Fruits, épices et friandises sous le Régime frangais », Bulletin de
recherches historiques, vol.37, 1931, p.713-723; Marius Barbeau, « Ce que mangeaient nos ancétres »,
Mémoires de la Société généalogique canadienne frangaise, vol.1, janvier 1944,

*® Frangois Rousseau, L'Oeuvre de chére en Nouvelle-France : le régime des malades & I'Hotel-Dieu
de Québec, Québec, Presses de I'Université Laval, coll. «Les Cahiers d'histoire de 'Université Laval ;
no 29, 1983, 447 p.p; Bernard Audet, Se nourrir au quotidien en Nouvelle-France, Sainte-Foy,
Editions GID, 2001, 367 p; Yves Bergeron ( dir ); Actes du colloque Manger : de France a Nouvelle-
France, tenu les 27-28-29 mai 1989 a I’Université Laval, Québec, Société Québécoise des
Ethnologues, Ethnologie, volume 12, no 3, 176p,

3! Martin Fournier, Jardins et potagers en Nouvelle-France : joie de vivre et patrimoine culinaire,
Sillery, Septentrion, 2004, 242 p.; Paul-Louis Martin, Les fruits du Québec : histoire et traditions des
douceurs de la table, Sillery, Septentrion, 2002, 219p.
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aux fruits disponibles au Québec au XIXe siécle. Par contre, plus rares sont les études qui

explorent les pratiques alimentaires de la grande bourgeoisie anglophone du XIXe siécle.

L’historiographie québécoise foisonne d’études sur le XIXe siécle. Par contre,
plusieurs thématiques ont été peu étudiées. L’histoire de I’alimentation en fait partie.
Cependant, certains auteurs se démarquent, c’est le cas de Donald Fyson. Il s’intéresse
particuliérement au consommateur urbain de la premiére moitié¢ du XIXe siécle®. L action de
manger est quotidienne et étroitement reliée selon lui  trois décisions essentielles : ingestion,
acquisition et préparation. Done, quoi manger, ot I’acheter et comment le préparer. L’auteur
s’attardera aux deux premieres décisions du mangeur urbain, ’acquisition et I’ingestion. La
méthode employée par I'auteur pour appuyer sa problématique vise a faire I’analyse des
achats de quelques familles montréalaises. D. Fyson a donc décidé d’étudier la diéte des
travailleurs du canal Lachine et de trois familles bourgeoises (McCord, Gibb et Ermatinger).
Il considere que la classe sociale est un élément déterminant dans la diéte quotidienne : « In
general, the more these resources ($3$) are available, the better the diet: more varied, more
luxurious, more expensive. And since they are also closely linked to social class, it is hardly
surprising that most social-historical studies of diet have found that what people ate was
closely tied to their class™. La classe sociale n’est pas le seul élément qui influence la diéte
d’une catégorie de gens. L’ethnicité et les préférences personnelles jouent un grand réle dans

ce processus. Cependant, le niveau social sera toujours déterminant™.

Notons la richesse du rapport de Marc Lafrance et d”Yvon Desloges, publié par Parcs
Canada, sous le titre Goiitez @ [’histoire”. Les auteurs insistent sur les influences culturelles

et I’évolution de la cuisine canadienne a travers I’histoire. Le but de cette recherche était de

32 Donald William Fyson, Eating in the city : diet and provisioning in early nineteenth- century
Montreal, mémoire de maitrise (histoire), McGill University, 1989, 194p.

3 Fyson, op.cit., p.17

* Ibid., .65

% Marc Lafrance et Yvon Desloges, Goiiter & I'histoire : les origines de la gastronomie québécoise,
Montréal, Editions de la Cheneliére ; Environnement Canada, Service canadien des parcs, 1989, 160p.
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mieux interpréter la vie quotidienne dans les parcs et lieux historiques du Service canadien
des parcs au Québec™. Ce livre est important dans I’histoire de I’alimentation québécoise,
méme s’il s’adresse avant tout au grand public. La méthode employée par les auteurs rejoint
celle des chercheurs universitaires mais la présentation des résultats différe. En effet,
Lafrance et Desloges abordent leur sujet avec un texte introductif pour ensuite présenter
I’information a partir de recettes de 1’époque et d’anecdotes concernant certains mets ou
ingrédients. A travers I’analyse de nombreux traités culinaires étrangers et canadiens, les
auteurs abordent I’alimentation bourgeoise au XIXe siecle d’un point de vue évolutif. En
effet, les auteurs affirment que le XIXe siécle a vu I’émergence d’une cuisine bourgeoise
typiquement canadienne fortement influencée par les traditions culinaires francaises du

XVIlle siécle ainsi que par les pratiques britanniques®’

. Tranquillement, les habitudes
alimentaires se transforment et s’¢loignent de plus en plus d’une gastronomie frangaise prisée

dans les restaurants, les hotels et les banquets a cette époque.

Plus récemment, le rapport de recherche de Julie Parker traite également de ce théme
peu abordé dans I’historiographie québécoise, celui des influences culturelles®®. Elle fait
référence évidemment aux trois peuples fondateurs du Canada, les Frangais, les Anglais et les
Autochtones. Son objectif est de percevoir 1’évolution de la société canadienne-francaise a
travers sa cuisine dans la premiere moiti¢ du XIXe siecle. Sa démarche repose sur I’analyse
d’un livre de recettes publi¢ en 1840 qui, selon elle, offre un témoignage des habitudes
alimentaires de la société québécoise. Aussi, Julie Parker approfondit la thématique des
influences culinaires étrangeéres dans la cuisine canadienne. Nous retenons ici les conclusions
de I’auteur qui démontre que cette cuisine nationale émergente est un amalgame de plusieurs
facteurs qui ont influencé les habitudes alimentaires non seulement de la bourgeoisie, mais

des classes populaires™.

* Lafrance et Desloges, op.cit., p.3

7 Ibid., p.101

* Julie Parker, "La cuisiniére canadienne: contenant tout ce qu'il est nécessaire de savoir dans un
ménage...": témoin de 'émergence d'une cuisine nationale au carrefour des cultures au XIXe siécle,
rapport de recherche de maitrise (histoire appliquée), Université du Québec a Montréal, 2006, 101p.
®Ibid., p.106
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Le mémoire de maitrise en études québécoises de Caroline Coulombe, Un siécle de
prescriptions culinaires : continuités et changements dans la cuisine au Québec, 1860-1960"
constitue, a notre avis, une étude incontournable pour quiconque désire connaitre I’évolution
de la cuisine québécoise. Comme sources principales, C. Coulombe utilise des manuels
d’enseignement ménager et des livres de cuisine. L’auteur aborde diverses thématiques allant
des transformations agro-alimentaires a l’analyse d’aliments plus spécifiques. Afin de
comprendre les continuités et les ruptures de notre cuisine nationale, elle tente de capter les
facteurs d’influence de la cuisine et les principales valeurs rattachées aux discours dans la
littérature culinaire. Les facteurs matériels touchent la dimension technique ou industrielle
des ressources. Les facteurs scientifiques sont surtout liés au progrés des connaissances dans
le domaine de la santé et des sciences. Enfin, les facteurs socioculturels comme
I’alphabétisation, 1’éducation des femmes et plus tard le baby-boom et I’immigration
constituent des éléments déterminants du processus de transformation des usages culinaires.
L’auteur a divisé son étude en quatre parties. Nous nous attarderons aux deux premiéres, soit
les périodes 1860-1890 et 1890-1920. Caroline Coulombe accorde son attention a la cuisine
quotidienne de la classe ouvriére et, plus tard, de la classe moyenne. Les habitudes

alimentaires de I’élite sont pratiquement absentes.

Quelques auteurs ont toutefois tenté d’étudier les rituels de la vie bourgeoise au XIXe
siécle. Yvan Fortier consacre une étude pionniére aux pratiques alimentaires de ’élite”. 11 est
I’auteur d’un rapport de recherche publi¢ par Parcs Canada, propriétaire du site historique
national George-Etienne Cartier, qui vise la mise en valeur de la vie quotidienne vers le
milieu du XIXe siécle. Selon I’auteur, une activité globalisante, comme la tenue d’un repas,
est susceptible de présenter adéquatement la vie quotidienne bourgeoise au milieu du XIXe
siecle. Yvan Fortier tente de démontrer « outre la composition du menu et I’arrangement de

la table, quelles maniéres, quels comportements, jalonnaient le déroulement d’un repas au

* Caroline Coulombe, Un siécle de prescriptions culinaires : continuités et changements dans la
cuisine au Québec, 1860-1960, mémoire de maitrise (études québécoises), Université du Québec a
Trois-Riviéres, 2002.

*' Yvan Fortier, Un repas d'apparat chez George-Etienne Cartier. La table et | ‘étiquette a Montréal
vers 1865, Québec, Parcs Canada, 1983, 247p.



16

temps de Cartier»”. En plus des nombreuses pistes sur l’alimentation bourgeoise et
I’étiquette en milieu montréalais, cette étude nous indique les habitudes de vie de Cartier, un

francophone grand admirateur de la culture anglaise®

Malgré cette étude pionniére, I’alimentation de la bourgeoisie comme signe de
distinction sociale a suscité peu d’intérét chez les historiens. Certains auteurs ont misé sur
I’importance des rapports sociaux dans la bourgeoisie du XIXe siécle. Francoise Noél
s’attarde aux préoccupations quotidiennes des habitants des deux Canadas durant les années
1780 a 1870*. Pour atteindre cet objectif ambitieux, elle puise dans plus d’une trentaine de
collections de correspondances familiales et de journaux personnels qu’elle traite en fonction
de trois thémes : « le couple », « parents et enfants » et « parenté et communauté ». L auteur
parle des différentes fétes ou célébrations, mais ’étiquette a table et I’alimentation sont

absentes de ses propos.

Le mode de vie bourgeois au début du XXe siecle est au coeur de I’étude publiée de
Margaret Westley®. L’auteur constate que les piéces des demeures, lourdement décorées,
évoquaient la grandeur de I’Empire britannique dans les colonies lointaines. Le mode de vie
était également modelé sur celui de la mére patrie. De plus, ’étiquette guidait la vie des
bourgeois. La pertinence de cet ouvrage réside justement dans I’évocation de ce passé
empreint de codes sociaux. Cependant, M. Westley n’entre pas dans les détails du contenu

des diners ou banquets offerts par ces familles de la bourgeoisie montréalaise.

* Fortier, op.cit., p.10

® Ibid., p.11

* Frangoise No&l, Family Life and Sociability in Upper and Lower Canada, 1780-1870 : a View from
Diaries and Family Correspondence, Montreal, McGill-Queen's University Press, 2003.

* Margaret W. Westley, Grandeur et déclin : I'élite anglo-protestante de Montréal, 1900-1950,
Montréal, Libre Expression, 1990, 331 p.



