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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.
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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.



17

Dans son étude des habitants du «Mille carré doré », Marine Pagé effectue « une
réduction dans I’espace et dans le temps » afin de mieux comprendre la haute bourgeoisie
montréalaise®®. Comme elle le mentionne, les études s’intéressant a la bourgeoisie sont
souvent générales. Elle tente donc de brosser, non pas un portrait évolutif de cette classe
sociale, mais plutdt de « dresser un portrait instantané de la société qui habite cette portion de
la rue Sherbrooke »*’. Elle le fait & partir d’une seule date : 1901. L’auteur s’intéresse en
détail a une soixantaine de foyers. Tous les membres de la maisonnée y sont étudiés, du chef
de famille aux domestiques. Le mémoire de Marine Pagé se veut un portrait succinct de la
bourgeoisie montréalaise : en aucun cas, 1’auteur ne fait une analyse approfondie de la vie
mondaine ou familiale de cette classe sociale. Donc, aucune mention de 1’alimentation

quotidienne ou festive.

Quelques études traitent des intérieurs bourgeois et nous renseignent sur le cadre des
pratiques alimentaires. L’historien Peter Ward” explore le concept d’intimité dans le
contexte individuel et familial. Pour ce faire, il explique comment le foyer canadien a changé
a travers le temps et dans quelle mesure ces modifications ont fait évoluer les relations
sociales. Il constate que, vers la fin du XIXe et au début du XXe siécle, les architectes
tendent a séparer la cuisine du reste de la maison, la confinant vers I’arriére (piéce délimitant
le territoire des domestiques). Dans les maisons bourgeoises du Canada anglais, la séparation
entre 1’endroit ot I’on cuisine et I’endroit ol I’on mange est bien définie®”. Dans Un art de
vivre, ’historien de I’art John Porter’® abonde dans le méme sens que Peter Ward. 11 affirme

que la valorisation de la famille et le besoin d’intimité sont deux tendances déterminantes

 Marine Pagé, Les bourgeois et leur environnement la rue Sherbrooke & Montréal en 1901, mémoire
de maitrise (‘histoire contemporaine), Angers, Universite d'Angers U.E.R. des lettres et des sciences
humaines, 2001, 160p.

47 Ibid., p.31

8 pPeter W. Ward, 4 History of Domestic Space : Privacy and the Canadian Home, Vancouver, UBC
Press, 1999, 182 p.

¥ Ward, op.cit., p.74

30 John R. Porter, Musée des Beaux-Arts de Montréal et Musée De La Civilisation (Queébec), Un Art de
vivre : le meuble de goiit a l'époque victorienne au Québec, Montréal, Musée des beaux-arts de
Montréal, 1993, 527 p.
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dans le monde bourgeois de la seconde moiti¢ du XIXe siécle. Inspirée de I’architecture
anglaise, la maison bourgeoise québécoise contient des pieces aux fonctions bien spécifiques
telles que le salon, la salle & manger, la bibliothéque (surtout chez les anglophones), le
boudoir, la salle de billard ou la serre (une indication du degré de richesse avec le nombre de

domestiques)™.

Nous remarquons que certaines périodes ont été privilégiées dans I’historiographie de
I’alimentation. En Grande-Bretagne et aux FEtats-Unis, plusieurs études ont exploré
I’alimentation bourgeoise aux XIXe et XXe siecle. Au Canada et particuliérement au Québec,
I’intérét pour cette période a suscité peu de recherches. Toutefois, les études de Donald
Fyson, Julie Parker, Marc Lafrance, Yvon Desloges et Caroline Coulombe apportent
quelques pistes de recherche intéressantes en histoire de 1’alimentation. Yvan Fortier se
démarque par la combinaison des thématiques de la bourgeoisie et de I’alimentation. En
général, les auteurs s’intéressant a la bourgeoisie (Noél, Westley et Pagé) ont plutét jeté un
regard global sur cette classe sociale. Nous croyons donc que les études britanniques et
américaines offrent une perspective plus riche pour notre analyse de |’alimentation

bourgeoise a la fin du XIXe siécle.

1.2 COMMERCE ET L’ALIMENTATION

Si P’alimentation a été peu abordée dans I’historiographie québécoise, que dire de
I’évolution du commerce de détail et, plus particuliérement, des épiceries, pratiquement
absentes de la recherche historique. Nous avons donc di nous rabattre sur des études
étrangeres. Il n’y a pas une trés grande variété de thémes dans ce domaine. En ce qui
concerne les études étrangeres, la recherche s’est concentrée sur les petits commercants
comme groupe social, surtout en Grande-Bretagne. Aux Etats-Unis, la consommation de

masse et le développement des épiceries (du magasin général au supermarché) a retenu

31 Ibid., p.112
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I’attention de quelques chercheurs. En France, ce sujet a été peu étudié, un seul article (nous

y reviendrons), nous a semblé étre pertinent dans I’élaboration de notre questionnement.

1.2.1 Vue d’ensemble : France, Grande-Bretagne, Etats-Unis

Le recueil que dirigent Geoffrey Crossick et Heinz-Gerhard Haupt en 1984 présente
les résultats de la recherche sur la petite bourgeoisie européenne™. Ces essais se penchent sur
I’histoire de la petite bourgeoisie en Allemagne, en Grande-Bretagne, en France et en
Belgique. Un des essais nous intéresse particuliérement, celui d’Alain Faure sur les épiceries
parisiennes au XIXe siécle. L’article fait le point sur un métier peu documenté jusqu’alors,
celui d’épicier. A partir des faillites survenues dans le domaine entre 1880 et 1895, Alain
Faure brosse un portrait des commergants de 1’épicerie et de I’institution elle-méme a Paris.
L’auteur affirme qu’il existait une hiérarchie a I’intérieur méme du métier. La majorité des
« boutiques » étaient de petits commerces s’adressant a une clientele modeste. L’élite
commercante, située dans un méme secteur de Paris, était une catégorie de privilégiés. La
deuxieme moitié du XIXe siécle a été déterminante pour le métier, puisque le capitalisme
industriel a aboli, ou presque, toutes les méthodes de ventes autrefois utilisées™. Mais les
nouvelles techniques issues du capitalisme s’adressaient a une clientele bien particuliere, la

classe moyenne.

Janet Blackman évoque 1’épicerie de luxe en Grande-Bretagne dans un article publi¢
dans le collectif de Derek J. Oddy et Derek S. Miller.*”*. Longtemps, affirme-t-elle, 1épicier a

été considéré comme un commergant en gros, achetant des produits en grande quantité pour

52 Alain Faure, «L'épicerie parisienne au XIXe siécle ou la corporation éclatée», Le Mouvement social,
108 (1979): 113-130 paru également dans Geoffrey Crossick et Heinz-Gerhard Haupt (dir.),
Shopkeepers and Master Artisans in Nineteenth-Century Europe, London ; New York, Methuen, 1984,
283 p.

* Ibid., p.117

* Janet Blackman, “The Corner Shop: Development of the Grocery and Provisions Trade” dans Derek
1. Oddt et Derek S. Miller, The Making of the Modern British Diet, London, Totowa, N.J., Croom
Helm, Rowman and Littlefield, 1976, p.148
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ensuite les revendre en plus petit format & d’autres épiciers ou pour les vendre dans son
propre commerce. Aussi, en Europe, 1’épicier était souvent un importateur, surtout avec la
commercialisation des produits exotiques comme les épices, les fruits séchés, le café, le thé,
le sucre et le cacao. Donc, jusqu’au milieu du XIXe siécle, ce type de commerce spécialisé
s’adressait surtout a une clientele aisée. L’épicerie fine traditionnelle continue d’évoluer
offrant une variété de produits a une riche clientéle. L importation de produits de luxe (entre
autre des fromages du Canada) lui permet de jongler avec les deux roles: épicier et

grossiste™.

Contrairement aux chercheurs européens, plus intéressés par le rle des commercants
dans la définition des réles sociaux, les Américains se sont penchés sur I’évolution de la
consommation et du marché de masse (mass retailing). Susan Strasser tente de démontrer a
quel point le marché de masse est une construction historique formée en réponse au
changement économique que représentait la production de masse™. Les historiens, affirme-t-
elle, ont décrit les quarante années, avant et aprés le tournant du XXe siécle (1860-1940),
comme une période de grands changements économiques. Les Etats-Unis (le Canada avec
toujours quelques années de retard) compléte une période transitoire passant d'une société
agricole a une société industrielle. En méme temps, les progrés technologiques ont affecté la
production, la distribution et le commerce, dans ce cas-ci, alimentaire’’. Vers la fin du XIXe
siécle et au début du XXe (1880-1910), les Américains de toutes les classes sociales ont
commencé a manger des produits de fabrication industrielle, ce qui a créé de nouvelles
habitudes de consommation. De plus, une nouvelle approche au marketing s’est développée

dans les épiceries.

55 .
Ibid., p.154
56 Qusan Strasser, Satisfaction Guaranteed : the Making of the American Mass Market, 1st, New York,
Pantheon Books, 1989, 339 p.
7 Ibid., p.5
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Dans le cas particulier des épiceries, James M. Mayo abonde dans le méme sens que
Susan Strasser. Il utilise le terme général de « grocery store » pour expliquer les diverses
formes de commerce de 1’alimentation®® aux Etats-Unis. L’analyse de I’auteur se concentre
sur I'institution comme agent économique, social et politique. Son étude présente une vue
générale des épiceries de la période coloniale a aujourd’hui. James Mayo retrace les origines
de I’épicerie au marché public des villes comme Boston et New York. Il affirme que ce type
de commerce est venu d’Europe. Il tente aussi de montrer le changement qui s’est produit
entre le marché public, le magasin général, I’épicerie et la recherche de méthodes plus rapides

dans la distribution alimentaire.

Cette évolution a changé le commerce de |’épicerie avec [’apparition des chaines
alimentaires et, plus tard, des supermarchés. C’est d’ailleurs ce qu’affirme Tracey Deutsch.
Ces changements, dit-elle, sont di a la complexité des rapports entre les épiciers
indépendants et leurs clients™. Le succés de ce type de commerce résulte de la combinaison
des prix compétitifs et des relations stables entre le client et le commercant. L’article ce
concentre sur la période entre la Premiére et la Deuxiéme Guerre mondiale aux Etats-Unis.
Malgré le fait que cet essai dépasse de quelques décennies la période étudiée et que certaines
idées ne s’appliquent qu’au contexte américain, nous croyons qu’il peut apporter quelques

pistes intéressantes dans I’analyse de I’évolution des épiceries montréalaises.

1.2.2 L’étude des épiceries au Québec et au Canada

L approvisionnement et la disponibilité des aliments 4 Montréal au XIXe siecle font
partie de ces sujets difficiles & documenter, d’ot le peu d’études relatives a cet aspect du

commerce de détail. Certains ont quand méme tenté de faire avancer la recherche. Entre

5% JTames M. Mayo, The American Grocery Store : the Business Evolution of an Architectural Space,
Westport, Conn ; London, Greenwood Press, , 1993, 286p.

* Tracey Deutsch, «Untangling Alliances: Social Tensions surrounding Independent Grocery Stores
and the Rise of Mass Retailing», dans Food Nation : Selling Taste in Consumer Societies, New York,
Routledge, 2002, 288 p.
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autres, la pertinente étude de Donald Fyson qui brosse un portrait général de
I’approvisionnement de la ville. Celui-ci affirme que le marché public, essentiel en ce début
de XIXe siecle, perd du terrain peu a peu. L’explosion démographique et économique
changera la donne et entraine le déclin des marchés publics a la fin du XIXe siécle. Les
épiceries, les boulangers et les bouchers sauront profiter de ce déclin et conserveront un ratio
de représentation constante durant le premier tiers du XIXe siécle®. La thématique des
marchés a connu un regain de popularité notamment avec les pressions faites par divers
organismes de conservation du patrimoine qui demandaient la préservation des halles®. Yves
Bergeron a d’ailleurs mené des recherches ethnohistoriques dans cette optique. Ses travaux

permettent de comprendre les origines des épiceries en milieu urbain.

Dany Rousseau a poussé plus loin la réflexion en étudiant parallelement les marchés
publics et les épiceries™. L auteur tente de démontrer que le marché public se retrouve au
centre d’un espace qui fait I’objet d’une activité dynamique et qui permet la structuration du
commerce de détail dans le domaine de [I’alimentation. Il associe 1’évolution et la
prolifération des épiceries au déclin de la fréquentation des marchés publics. Les marchés
publics ne deviennent alors qu’un agent complémentaire®. Peu d’études se sont penchées sur
le commerce de détail au XIXe siécle, sauf pour I’histoire des grands magasins qui fut I’objet
de quelques ouvrages et articles intéressants®. Parmi les exceptions, il faut souligner

I’ouvrage de David Monod qui s’est intéressé a 1’histoire du commerce de détail au Canada

8 Fyson, op.cit., p.105

%! yves Bergeron, «Le XIXe siécle et 'dge d'or des marchés publics au Québec», Journal of Canadian
Studies, 29, 1 (1994).<http://proquest.umi.com> (22 avril 2010)

52 Dany Rousseau, Marchés publics et structuration spatiale du commerce a Montréal : 1870-1900,
mémoire de maitrise (histoire), Université du Québec a Montréal, 2003, 131 p.

8 Ibid., p.4

% Geoffrey Crossick et Serge Jaumain, (dir)., Cathedrals of Consumption : The European Department
Store, 1850-1939 (Aldershot [England], Brookfield [Vermont], Ashgate, 1999) ; Susan Porter Benson,
Counter Cultures : Saleswomen, Managers, and Customers in American Department Stores, 1890-
1940 (Urbana, University of Illinois Press, 1986); Michelle Comeau, « Les grands magasins de la rue
Sainte-Catherine 4 Montréal : des lieux de modernisation, d’homogénéisation et de différenciation des
modes de consommation », Revue d histoire de la culture matérielle, 41 (printemps 1995) : 58-68
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sous ses différentes formes®. L’objectif de cette étude est de présenter une interprétation plus
cohérente de l'activisme de la petite bourgeoisie et de sa capacité d'adaptation en se référant a
la réalité canadienne, théme peu exploité dans I'historiographie. D. Monod tente de défaire le
mythe d’une classe homogene. Il prétend plutdt que les divisions économiques et sociales
affaiblissaient ce pouvoir unificateur. Aussi, une des questions posées par I’auteur nous
intéresse plus particuliérement : est-ce que les commergants indépendants, de la fin du XIXe
siécle et du début du XXe siecle, ont su s'adapter a I'émergence d'un marché préconisant la
consommation de masse ? Il affirme, contrairement a d’autres chercheurs, que les petites
entreprises indépendantes n’ont pas complétement disparu avec I’avénement du marché de
masse. Au contraire, plusieurs d’entres elles ont plut6t bien réussi, sachant s’adapter & un

marché en constante mutation®®,

Dans un article publié dans le Journal of the Canadian Historical Association”
David Monod explore également la vente au détail a la Belle Epoque. Un examen de la vente
au détail en Ontario suggére que le commerce était une occupation trés stratifiée. L'intérét
pour le commerce a décliné parmi les travailleurs pauvres au fur et a mesure que le métier de
commergant prenait une orientation plus professionnelle. David Monod analyse surtout la
petite bourgeoisie commergante. Il fait peu de cas de 1’élite commerciale comme acteur
principal de la vie bourgeoise. Le manque d’études sur les épiceries n’empéche pas
I’originalité de certains essais. Keith Walden a fait I’analyse des vitrines dans les épiceries
entre 1887 et 1920 au Canada®. L’auteur affirme que I’influence culturelle des vitrines a
plutdt été observée dans les grands magasins. Cependant, les épiceries ont tout de méme une
influence puisqu’elles sont nombreuses et souvent prés du domicile. Il veut donc analyser

qu’est-ce que ces vitrines tentaient de communiquer. K. Walden affirme qu’elles proposaient

% David Monod, Store Wars: Shopkeepers and the Culture of Mass Marketing, 1890-1939, Toronto ;
Buffalo, University of Toronto Press, 1996, 438 p.

S Ibid., p.100

%7 David Monod, «Ontario Retailers in the Early Twentieth Century: Dismanting the Social Bridge»,
Journal of Canadian Historical Association, vol. 4, no 1 (1993): 207-227.

88 Keith Walden, «Speaking Modern: Language, Culture, and Hegemony in Grocery Window
Displays, 1887-1920», The Canadian Historical Review, 70,3 (1989): 285-310.
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un discours complexe de la vie moderne®. Il existe trés peu de sources permettant de
documenter les épiceries surtout au XIXe siécle. L’auteur a donc retenu un périodique de
I’époque, The Canadian Grocer, comme source principale. Cette publication offrait des
conseils et beaucoup d’anecdotes sur le commerce de I’alimentation. Plusieurs conseils
étaient donnés aux épiciers en ce qui concerne la confection des vitrines mais Keith Walden
affirme que trés peu d’épiciers suivaient ces pratiques assidiiment. Cependant, ’article nous

offre une voie pour explorer I’introduction de ces nouvelles techniques.

Sylvie Taschereau étudie les familles commergantes montréalaises et différents
aspects des rapports qu’entretiennent les petits commergants de I’alimentation et les milieux
populaires dans les années 1920-1940". Le petit commerce de I’alimentation s’avére un
moyen original d’aborder I’histoire de la société urbaine. Sylvie Taschereau a concentré son
¢tude sur trois probléemes particuliers : les commergants et la place qu’ils occupent dans la
société urbaine, 1’économie familiale & travers la famille commercante et les relations
¢conomiques entre les commergants et leurs clients. L’auteur affirme que contrairement 2 la
croyance populaire, les petits commercants représentent un groupe hétérogéne d’individus en
constante recomposition’’. Ce type d’entreprise commerciale permet, grice 4 une
organisation particuliére, de faire travailler plusieurs membres d’une méme famille.

L’épicerie aussi est au cceur d’un réseau social important.

1.2.3 Conclusion

Au Québec, la voie est donc libre pour une exploration variée en histoire de
I’alimentation. Lors du stage que nous avons effectu¢ au Musée McCord, nous avons eu a
consulter des études, étrangéres ou canadiennes, selon le théme exploité. Nous avons souvent

eu a chercher dans d’autres domaines, comme en histoire urbaine, en histoire des femmes et

% Walden, op.cit., p.287

" Sylvie Taschereau, Les petits commercants de l'alimentation et les milieux populaires montréalais
1920-1940, these de Ph.D. (histoire), Université du Québec a Montréal, 1992, 408p.

! Taschereau, op.cit., p.336
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méme en histoire de I’art, pour recueillir le plus d’information possible. Il fut parfois difficile
de trouver des études québécoises ou canadiennes traitant du quotidien a la fin du XIXe
siécle. Notre questionnement pour ce projet de recherche s’est développé lors de lectures sur
I’art de vivre bourgeois. En fait, notre intérét pour la question alimentaire et tout ce qui
I’entoure a été 1’élément déclencheur de notre projet. Nous avons donc choisi d’examiner
une thématique peu ¢étudiée: la relation entre 1’épicier et la bourgeoisie. Notre
questionnement explore la variété et la provenance des aliments a la fin du XIXe siécle et la

place de I’€picerie fine dans I"univers bourgeois.

Les conclusions relatives a I’évolution historique d’un autre pays ne s’adaptent pas
toujours au contexte québécois. En revanche, les constats issus de 1’évolution économique et
sociale des Etats-Unis sont plus facilement adaptables & la réalité montréalaise. De méme, il
ne faut pas négliger 'apport de certaines études britanniques sur I'univers victorien, qui se
rapproche du groupe social étudié dans ce rapport. En contrepartie, les études francaises en
histoire sociale sont surtout utiles dans le cadre d’une recherche sur la période pré-conquéte :
la noblesse coloniale calquait sa fagon de vivre sur celle qui prévalait dans la mére patrie.
Nous devons tout de méme souligner I’intérét de quelques études relatives a 1’alimentation en

Nouvelle-France.

Nous sommes donc en mesure de constater que I’histoire de 1’alimentation n’a pas
suscité un grand intérét de la part des historiens québécois et ce, malgré un engouement sans
cesse grandissant pour la chose alimentaire. Toutefois, 1'intérét populaire releve de la
littérature gastronomique ou des médias. Les thématiques plus historiques sont pratiquement
omises du discours alimentaire qui met davantage d’accent sur la santé et la nutrition, d’ou
notre difficulté a trouver I’information qui nous permettrait de développer notre sujet. Aussi,
certains aspects des thématiques choisies souffrent de ce manque d’intérét. Entre autres, la
bourgeoisie, sous toutes ces facettes, a fait 1’objet de nombreuses études a 1’étranger, mais
trés peu d’historiens québécois s’y sont intéressés. L’étude du petit commerce est difficile a

documenter puisque les sources disponibles ne permettent pas toujours d’en faire une analyse
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exhaustive. En particulier, les épiceries ont laissé peu de traces. Seuls Dany Rousseau et
Sylvie Taschereau ont analysé le commerce de I’alimentation dans un contexte montréalais.
Auparavant, ’intérét des chercheurs était plutét porté sur les grandes entreprises ou les
grands magasins. L’angle d’étude de ceux-ci était relié aux premiers balbutiements de la
consommation de masse et a I’influence culturelle des magasins, surtout chez les femmes.
Ces chercheurs se sont peu intéressés a ce que les gens mangeaient et a ce qui était disponible
a Montréal a cette €époque. Donald Fyson est I’'un des seuls a s’étre intéressé a cette question.

Toutefois, la période étudiée (1800-1830) précede de beaucoup celle qui nous préoccupe.

Le XIXe siécle fut une époque charniere dans [I’histoire occidentale. Les
transformations sociales ont laissé plusieurs traces dans la vie publique et privée. Des
nouveaux codes sociaux sont apparus régissant l’art de recevoir et d’étre recu. Nous
constatons que [’aspect rituel du repas, élément qui sera d’ailleurs important dans le
développement de notre problématique, a été abondamment traité dans les différents
ouvrages sur la bourgeoisie. Plusieurs études britanniques et américaines ont décortiqué les
aspects de ce rituel comme celles de Judith Flanders et Harvey Levenstein. Au Québec, Yvan
Fortier et John Porter, malgré deux approches différentes, ont contribué¢ a documenter ce sujet
presqu’inexploré. Par contre, la consommation des aliments a été peu abordée dans
I’historiographie. L’impact de 1’alimentation sur la vie quotidienne des familles ouvriéres
québécoises constitue un sujet amplement développé par les historiens québécois’.
Cependant, les études relatives a I’alimentation quotidienne de la bourgeoisie font
curieusement défaut. A cet égard, I’étude des commerces de ’alimentation devient tout a fait
pertinente. Elle nous permet de voir les rapports existant entre [’approvisionnement des

eépiceries fines et celui des ménages bourgeois.

2 Voir les ouvrages de Bettina Bradbury, Terry Copp et Denyse Baillargeon.
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1.3. PROBLEMATIQUE ET OBJET D’ETUDE
1.3.1 Questions et approche

Notre rapport de recherche combine deux thématiques presque inexplorées en
histoire du Québec, les épiceries et les habitudes alimentaires de la bourgeoisie. Les fonds
d’archives des familles bourgeoises ont laissé¢ peu de traces des achats alimentaires faits
durant I’année. Les quelques exceptions datent surtout du début du XIXe siécle”. Nos
recherches nous ont permis de constater que la documentation disponible sur 1’alimentation a
I’époque victorienne est rare. Aussi, notre découverte dun livre de comptes de la famille Van
Horne (1887-1890) documentant les transactions commerciales avec Walter Paul, pourra

peut-étre pallier le manque de connaissances sur ce sujet.

Dans un premier temps, notre étude aura pour objet la relation entre 1’épicerie fine, la
bourgeoisie et les pratiques alimentaires de celle-ci. Notre questionnement se fera en deux
étapes. Nous porterons un regard sur 1’épicerie fine en milieu urbain et nous tenterons de
comprendre la place qu’elle occupe a Montréal a la fin du XIXe siécle. Puis, nous verrons
quelle était la disponibilité des produits alimentaires en épicerie a travers les pratiques
d’achats d’une famille bourgeoise. Ainsi, a partir d’un cas spécifique, nous tenterons de

répondre a ces questions.

Deuxi¢émement, nous observerons la relation entre I’épicerie et la famille bourgeoise,
c’est-a-dire le rapport entre les achats et les pratiques alimentaires quotidiennes. Afin de
mieux comprendre ce quotidien, nous ferons I’analyse de quelques menus de réceptions, nous
serons ainsi en mesure de vérifier ce qui €tait consommé durant ces réceptions pour les
comparer avec ce qui était quotidiennement consommé par la famille. A cet égard, nous
verrons globalement quels aliments mangeait-on et a quelle période. Quelle influence les

saisons avaient-elles sur les habitudes alimentaires ? Ce que 1’on connait de 1’alimentation

 Donald William Fyson, Eating in the City : Diet and Provisioning in Early Nineteenth- Century
Montreal, mémoire de maitrise (histoire), McGill University, 1989.
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des familles bourgeoises et de I'historiographie nous aidera & interpréter les données des

sources.

Les paramétres de notre étude ont été établis d’une part, par notre mandat de stage’
et d’autre part, par la découverte du livre d’achats (1887-1890). L’espace montréalais a été
retenu puisque la famille étudiée y habitait. Pour répondre a nos interrogations, nous avons
opté pour une étude de cas, approche qui nous semblait pertinente dans le cadre d’un rapport
de recherche. Elle permet ainsi de bien circonscrire le sujet, alors qu’une enquéte trop vaste

ne serait pas appropriée.

Plus spécifiquement, le choix de William C. Van Horne comme sujet central de notre
é¢tude de cas mérite quelques explications. Le personnage s’est imposé a nous par la
découverte du livre de comptes. William Van Horne s’avére également un individu important
dans la vie économique et sociale de Montréal a la fin du XIXe siécle. De nombreux
ouvrages relatant ses exploits, surtout professionnels, ont été publiés””. Nous avons également
poussé nos recherches plus loin en vue de connaitre davantage la vie professionnelle de
Walter Paul, principal épicier de la famille entre 1887 et 1890. Cet homme fut un pilier de la
communauté montréalaise comme en font foi les nombreux articles que nous avons recueillis
a son sujet. Aussi, la période choisie pour ce rapport de recherche n’a pas été faite par hasard.
Les limites temporelles de la source principale nous ont donné un cadre d’analyse que nous
avons élargi ensuite. En effet, une chronologie plus étendue permet de mieux comprendre

I’évolution de I’épicerie fine et la vie quotidienne de la famille Van Horne.

™ Notre stage a été effectué au Musée McCord. Nous avons produit quatre textes sur ’histoire de
’alimentation pour la période 1850-1930.

73 James Charles Monar, The Centenary of Sir William Van Horne: Published on the Occasion of the
Hundredth Anniversary of the Birth of Sir William Van Horne, K.C. M. G., 1843-1943, 1946, 16p;
Walter Vaughan, The life and work of Sir William Van Horne, New York, Century Co., 1920, 388p;
David Sullivan, Minister's Island: Sir William Van Horne's home in St Andrews, St. Andrews, N.B.,
Pendlebury Press, 2007, 184p.
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1.3.2 Présentation et critiques des sources

Lors de nos recherches au Musée McCord, seul le fonds d’archives de William C.
Van Horne™ comportait un livre d’achats alimentaires détaillés. Ce fonds d’archives est
minime (une seule boite) et contient, en plus du livre d’achats, deux ouvrages humoristiques.
Le livre de comptes se présente sous la forme d’un carnet relié d’environ 15cm x 20cm. Les
achats ont été effectués entre le 2 décembre 1887 et le 15 juillet 1890. En amont et en aval de
ces dates, il n’y a plus d’entrées dans le livre. L’auteur est anonyme, nous croyons qu’il
s’agirait d’un ou deux domestiques, car nous avons remarqué que 1’écriture a changé. En ce
qui concerne le contenu, il permet de dresser un portait général de la relation commerciale

unissant Walter Paul et William Van Horne.

La famille effectuait des achats environ trois a quatre fois par semaine, la quantité de
nourriture variant d’une semaine a I'autre. Un prix par produit est indiqué et le total des
achats est reporté a chaque page. Nous supposons donc que la famille pouvait se procurer des
denrées a crédit, pratique courante a cette époque. A quelques reprises, le total accumulé est
payé par W. Van Horne et approuvé par W. Paul. Avec ce que nous avons appris sur la
consommation des aliments a la fin du XIXe siécle, nous croyons que d’autres achats ont pu
étre effectués a cette période par la famille Van Horne sans qu’ils ne figurent dans ce carnet.
Nous avons trouvé peu de traces des produits carnés. Le beeuf étant une viande trés prisée a
cette époque, nous avons été étonnée de ne pas voir plus d’achats de viande de beeuf. 1l est
donc possible que ce type de produit était acheté dans un autre commerce, probablement une
boucherie. Mais nous n’avons pas trouvé de sources prouvant de tels achats. Aussi, nous
avons appris qu’aucun produit alcoolisé n’était vendu chez Walter Paul, d’ou 1’absence
d’entrée pour ce type de denrée. Enfin, Donald Fyson avait noté que les familles de I’élite
pouvaient parfois se procurer certains produits au marché public ou tout simplement en
exploitant un potager. Nous savons que quelques années plus tard, William Van Horne s’est

fait batir un domaine au Nouveau-Brunswick avec potager, ferme et élevage bovin. Ces

Fonds d’archives de William Cornelius Van Horne, Musée McCord, P067
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produits étaient ensuite transportés par train vers Montréal”’

. Nous pouvons peut-étre
supposer que durant la période étudiée (1887-1890), certains produits frais provenaient d’un
potager urbain, sans qu’il y en ait de traces dans les documents familiaux. En plus de
constater la consommation et les habitudes alimentaires de la famille Van Horne, le livre de
comptes nous donne un éventail partiel des produits disponibles dans le commerce de Walter

Paul.

Le livre d’achats a été trouvé au Musée McCord mais le principal fonds d’archives de
William C. Van Horne fait partie de la collection de Bibliothéque et Archives Canada. Le
Fonds d’archives de William C. Van Horne’® comporte en plus de nombreuses photographies,
peintures, dessins, objets, publications et microfilms(2), plus de 23 762m. de documents
textuels, pour la plupart relatifs & sa vie professionnelle. Nous avons sélectionné les boites
concernant la vie familiale (MC29, A60, dossiers 86-97). Cette partie du fonds contient des
lettres et journaux personnels surtout écrits par les femmes de son entourage (épouse,
cousine, fille). Nous avons surtout retenu les invitations & des soirées ou a des banquets
adressées a William Van Horne. Ces invitations étaient parfois envoyées avec le menu de la
soirée. Nous n’avons pas trouvé beaucoup de ces invitations, mais ce petit corpus, appuyé par
des études pertinentes, nous aidera a comprendre 1’univers social bourgeois auquel appartient
William Van Horne. Ce corpus est composé de quatre menus de réception (datés entre 1901
et 1914) dont deux sont tenues par des clubs privés, le Maryland Club et le Canadian Club.
Les deux autres réceptions sont tenues par le Baron Kenturo Kaneko au University Club
(1904) et par Lord Strathcona (1901). Certaines de ces invitations contiennent également une
liste des invités. La description des aliments consommés durant ces soirées permettra de
mieux analyser les achats et peut-étre de faire une distinction entre la nourriture quotidienne
et les aliments consommés lors des soirées mondaines. Nous avons également trouvé quatre

factures, dont une sous forme de lettre, décrivant des importations d’alcool effectuées par

" David Sullivan, Minister’s Island: Sir William Van Horne's Home in St.Andrews, St. Andrews,
N.B., Pendlebury Press, 2007, 184p.

"8 Fonds d’archives de William Cornelius Van Horne, Bibliothéque et Archives nationales du Canada,
MG 29, A60.
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William Van Horne. Enfin plusieurs recettes, écrites a la main ou dactylographiées, ont été
conservées dans les archives de la famille. Une des recettes est écrite par la méme personne
qui inscrivait la majorité des achats dans le livre de comptes, ce qui laisse supposer que ce
répertoire de recettes était la responsabilit¢ des domestiques. Ces différentes sources,
dépouillées dans le fonds d’archives de W. C Van Horne, apportent une dimension

personnelle, informative et complémentaire au livre de comptes.

Ce carnet d’achats est d’autant plus important car il peut répondre a certaines
interrogations concernant les produits offerts en épicerie a la fin du XIXe siécle. D’autres
sources permettront de documenter le commerce de 1’épicerie en général (les études),
I’épicerie fine (les bottins d’affaires) et plus particuliérement le parcours spécifique de Walter
Paul. Ainsi, & partir du Registre foncier du Québec nous serons en mesure d’observer les
mutations de propriétés de Walter Paul. Il est parfois possible de retracer d’autres documents
et actes notariés, comme un testament ou un inventaire aprés décés. En examinant le plan
d’assurance-incendie de 1911 de Charles Goad, numeérisé€ sur le site Internet de Bibliothéque
et Archives nationales du Québec, nous avons été en mesure de trouver le numéro de cadastre
de la propriété de Walter Paul (quartier St-Laurent, no. 44-1 et 44-2). Apres des vérifications
aux archives de la Ville de Montréal (il était important de savoir si le commergant était
propriétaire du batiment), nous étions en mesure de poursuivre nos recherches au Bureau de
la publicité et des droits. Nous avons découvert des baux relatifs a la location du local de
I’épicerie principale (rue Sainte-Catherine) et des franchises (avenue Green a Codte Saint-
Antoine et plus tard sur la rue University), un contrat de vente, une entente entre 1’épicier et

la ville de Montréal et un testament.

Les bottins d’affaires sont des sources inestimables pour notre analyse du commerce

de I’épicerie a Montréal a la fin du XIXe siécle. Le numéro spécial du Dominion Illustrated
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(1891)” et le Montreal Illustrated (1894) font partie de cette catégorie de documents. Ces
publications visaient a faire connaitre la ville de Montréal, son histoire, son architecture et
son économie; les villes de Toronto et d’Ottawa ont bénéficié¢ de publications semblables.
Les ouvrages débutent avec un historique de la ville et présentent les différents points
d’intérét qui jalonnent le territoire. On accorde une importance particuliere a I’architecture et
a I’aménagement urbain. Toutefois, ["aspect commercial de la ville est mis de I’avant par la
présentation de diverses associations ou organisations gérant le commerce dont le Montreal
Board of Trade et la Chambre de commerce de Montréal. Ensuite, on procéde a la

présentation des compagnies importantes de la ville, dont certains grossistes et épiciers.

Une autre source imprimée utile est The Book of Montreal® publiée dans le cadre du
5e congrés du « Board of Trade » en 1903. La forme de cette publication ressemble aux deux
autres présentées précédemment. Ce bottin se concentre sur le caractére économique de la
ville. Chaque chapitre s’intéresse a un aspect de 1’industrie et du commerce montréalais,
comme les finances, le textile, le cuir, le métal et I’alimentation. Ces bottins d’affaires nous
permettent d’avoir une idée plus précise du commerce de I’alimentation montréalais a la fin
du XIXe siécle. La présence d’un nombre important d’entreprises de I’industrie alimentaire
est la preuve que ce secteur était essentiel a I’économie montréalaise. Les commerces
répertoriés ne sont qu’une infime sélection des épiceries de la ville. Il semble que ces
commerces soient destinés a une clientéle plus aisée par la description que 1’on fait des
produits offerts. On y relate entre autres les origines de I’entreprise, les denrées vendues et la
disposition du magasin. Les articles publiés nous permettent de découvrir quels étaient les

produits alimentaires disponibles a Montréal a cette époque Ce type d’information est

™ Special number of the Dominion Illustrated devoted to Montreal, the commercial metropolis of
Canada, Montreal, Sabiston Lithographic & Pub. Co., 1891. ; la publication suivante avait le méme
mandat: Montreal illustrated : its growth, resources, commerce, manufacturing, interests, financial
institutions, educational advantages and prospects, Montréal, Quebec: Consolidating Illustrating Co.,
1894

%Ernest J. Chambers, The Book of Montreal : a souvenir of Canada's commercial metropolis,
Montréal, Book of Montreal Co., 1903, 257p.
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difficile & trouver et peu de sources en font état. Ce genre de renseignements justifie notre

intérét pour ces publications.

Le seul bémol qui peut se dégager de ces sources est qu’elles ont été¢ congues de
maniére a présenter Montréal sous un regard positif et sans faille. En fait, ce sont des
ouvrages promotionnels. Les articles vantant les mérites de telle ou telle entreprise ne
ménagent aucunement les superlatifs pour les décrire. De plus, I’information y est parfois
succincte et standardisée. Malgré leurs limites, ces bottins nous permettront d’avoir une idée

plus précise du type de commerce présent 4 Montréal a la fin du XIXe siecle.

1.3.3 Méthodologie

Notre rapport de recherche est basé sur une double utilisation du livre d’achats de la
famille Van Horne. La premiére analyse vise la compréhension du commerce de 1’épicerie.
Le dépouillement des aliments achetés nous permettra de connaitre I’offre de produits chez
I’épicier. Dans un deuxieme temps, nous examinons les habitudes alimentaires d’une famille
bourgeoise a travers le volume et la fréquence des achats de la famille Van Hormne. Pour offrir
un portrait plus précis de la diéte bourgeoise, nous étudions également comment
I’alimentation se transforme lorsqu’elle est examinée dans un contexte mondain.
Parallélement au livre de comptes, nous utilisons un corpus de menus de réceptions. Celui-ci
nous aide a distinguer entre les pratiques quotidiennes et les aliments consommés lors
d’occasions spéciales. Nous serons ainsi en mesure d’observer ’influence de I’alimentation

sur ’univers social de la bourgeoisie.

Pour analyser les aliments du livre de compte, nous avons divisé les produits en treize
catégories : viandes, poissons, fruits, Iégumes, conserves, produits de base, produits laitiers,

condiments et épices, confiseries, noix et fruits séchés, breuvages, produits non-alimentaires
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et autres®'. Cette derniére comprend des aliments qui n’ont que quelques entrées dans le livre
de compte, la fréquence d’achats ne nécessitant pas la création d’une catégorie distincte. Les
catégories comprenant les viandes (volaille, gibier, porc, boeuf) et les conserves (fruits,
légumes et autres) ont été subdivisées. Le choix de ces catégories est inspiré de celles
utilisées par Caroline Coulombe®. Celle-ci opte cependant pour des regroupements plus
larges qui servent bien sa démonstration qui se base exclusivement sur la littérature culinaire

et les manuels d’enseignement ménager.

Dans notre cas, nous avons décortiqué le plus possible ces catégories. Nous croyons
qu’elles nous permettront d’avoir une meilleure compréhension du régime quotidien de la
famille Van Horne. La construction des subdivisions pour certaines catégories est basée sur
I’information contenue dans le livre de comptes. Toutes les entrées ont été saisies dans une
base de données Access, chaque achat ayant sa fiche individuelle. Pour chaque fiche, nous
avons ajouté des champs supplémentaires comme la catégorie, la provenance probable de
chaque produit (importation ou locale) et une section commentaire. Etant donné que chaque
inscription est datée, nous pouvons ainsi produire des listes selon les catégories, les saisons,

le calendrier festif ou tout simplement selon la fréquence des achats.

Pour répondre a un autre objectif de notre enquéte, nous tentons aussi d’évaluer le
pedigree de certaines des épiceries répertoriées dans les bottins d’affaires et dans 1’annuaire
Lovell (notre attention sera portée sur le commerce de détail), pour ensuite poser un regard
sur leur contexte géographique. Nous nous concentrerons sur des quartiers bien précis, soit le
quartier Saint-Antoine et le Vieux-Montréal formé des quartiers Ouest, Est et Centre. La
concentration d’épiceries fines semble potentiellement plus importante dans ces zones. Cette

contextualisation géographique nous permet de situer Walter Paul et son commerce. Aussi,

¥ Notre base de données comprend une mention « inconnu » qui ne constitue pas une catégorie en soi.
Cette mention inclut les termes illisibles ou ceux dont la signification demeure incertaine,

82 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.
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pour mieux connaitre spécifiquement cette épicerie, |’utilisation des actes notariés du
Registre Foncier du Québec a été nécessaire. Ces informations nous ont aidé & documenter la
vie professionnelle de Walter Paul. Ces données factuelles sont essentielles pour comprendre
le milieu dans lequel évolue cet épicier avant de s’attaquer a I’analyse des aliments vendus en

magasin.

Un autre volet de I’exploitation du livre d’achats a pour objectif d’évaluer les
habitudes alimentaires de la bourgeoisie avec un regard critique sur [’univers social.
D’abord, nous utiliserons un corpus de menus découverts dans le Fonds d’archives de
William Van Horne (MG29, A60). Ces menus nous aideront a vérifier les habitudes
alimentaires de la bourgeoisie lors de banquets ou de réceptions. Des études, surtout
britanniques sur la vie bourgeoise nous permettront de comprendre les résultats obtenus.
Toutefois, I’information qui en résultera sera plus ponctuelle car les réceptions ou banquets
sont tenus a des dates bien précises. Nous n’aurons ainsi qu’un bref apercu de cet aspect
important de la vie de I’élite montréalaise. Nous allons ainsi étre en mesure de comparer
I’alimentation exceptionnelle et I’alimentation quotidienne. Nous allons mesurer I’impact des
saisons sur les habitudes alimentaires de la famille. Pour ce faire, nous emploierons les
mémes catégories d’aliments que le livre de comptes. Un portrait plus précis se dégagera de

cette analyse et nous permettra d’atteindre notre principal objectif.

L’alimentation quotidienne peut étre un indicateur des habitudes et des golits d'un
individu ou d’un groupe. Cependant, la consommation d’aliments est la derniére étape de
cette chaine complexe qu’est I’approvisionnement. Avant d’étre disposés sur une table, ces
produits se retrouvent sur les tablettes de I’épicerie. Il est donc essentiel de comprendre

I’évolution de ce type de commerce, acteur important de la distribution alimentaire.



CHAPITRE 2

L’Epicerie montréalaise a la fin du XIXe si¢cle

Figure 2.1
Conserves de la marque Campbell’s, oeuvre d’ Andy Warhol

“The American Supermarket celebrated the spectacle of consumption
with happening like event in which shopping was elevated to an art
form, the art dealer tuned grocer, and serious art collectors became
ordinary supermarket shoppers."’

Cette exposition, The Grand Opening of the American Supermarket, tenue a New
York en 1964, avait pour objectif de démocratiser 1’art a travers la valorisation de la
consommation au quotidien. Cet étalage de conserves de soupe Campbell signé Andy Warhol
en est un exemple flagrant. Mais avant 1’apogée de la consommation dans le mouvement
artistique américain, I’acte de manger et celui d’acheter des aliments demeurent des activités
du quotidien. Que ce soit au marché public, a 1’épicerie ou plus récemment dans un super
marché, les achats alimentaires font partie de la vie des gens et leur importance est beaucoup
plus grande que 1’on aurait pu le supposer. Indicateur du niveau de vie des familles, la

consommation des aliments nous renseigne également sur les habitudes alimentaires

! Christoph Grunenberg, Max Hollein, Schirn Kunsthalle Frankfurt et Tate Gallery Liverpool.,
Shopping : a Century of Art and Consumer Culture, Ostfildern-Ruit, Hatje Cantz, 2002, 269p.
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quotidiennes. Dans ce Rapport de recherche, nous nous intéresserons aussi aux commerces de
I’alimentation. Par leur offre de produits, certains d’entre eux étaient destinés & une clientele
aisée, alors que d’autres faisaient plutot office d’épicerie de quartier avec un inventaire trés

limite.

Ce chapitre étudie les épiceries fines au service d’une clientéle bourgeoise a la fin du
XIXe siécle a Montréal. Avant de nous attaquer plus précisément au quotidien alimentaire de
I’élite, nous tenterons de brosser un portrait du commerce de I’épicerie a Montréal. Pour ce
faire, nous rappellerons d’abord les grandes lignes du développement économique et social
de la ville afin d’éclairer le secteur alimentaire et les transformations qu’il a subies au cours
de cette fin de siécle. Ensuite, nous présenterons de fagon plus précise le commerce de
I’épicerie dans certains de ses contextes géographiques spécifiques, soit, les quartiers Ouest,
Est et Centre de la vieille ville et le quartier Saint-Antoine. Ce portrait de 1’espace urbain
occupé par les petits commercants de I’alimentation nous permet d’avoir une idée plus
précise de leur environnement. Ainsi, nous serons en mesure de mieux comprendre les
composantes internes de ce secteur commercial et la place qu’y occupe I’acteur principal de

ce chapitre, Walter Paul.

2.1 Montréal i la Belle Epoque : transformation et industrialisation du secteur agro-
alimentaire

A partir du milieu du siécle, on remarque un changement dans la géographie
économique et sociale de Montréal. Le développement du canal de Lachine entraine
I’apparition de plusieurs quartiers et banlieues industriels comme Sainte-Anne (incluant
Griffintown), Saint-Henri, Sainte-Cunégonde, Sainte-Marie et Hochelaga. Les industries du
métal, de la farine, du sucre, de la chaussure, du tabac, du textile, du vétement et du matériel
ferroviaire représentent une bonne partie de I’économie urbaine. La classe ouvriére ne profite
pas des bénéfices de cette expansion économique : salaire bas, emploi saisonnier, piétre

qualité et prix exorbitants des logements disponibles, insalubrité et manque d’espace. La
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ségrégation sociale est présente a Montréal comme dans plusieurs villes occidentales créant

ainsi des ghettos a I’intérieur méme de la ville”.

2.1.1 La croissance du secteur alimentaire montréalais

Au milieu du XIXe siécle, la population québécoise vit dans une économie qui
amorce son industrialisation. L’agriculture est la principale activité économique suivie par le
secteur forestier. On retrouve parmi les principales cultures agricoles : 1’avoine, le blé, les
pommes de terre, le sarrasin, 1’orge, le seigle et le mais. Les nouvelles techniques agricoles
ne sont pratiquement pas utilisées par les agriculteurs canadiens-frangais. Toutefois, la
société agricole n’est pas homogéne et on constate des variations importantes selon la région
ou la culture’. Dans le secteur de la transformation des produits, le Québec en est a un
systéme artisanal. On fabrique le beurre a domicile a 1’aide d’un équipement archaique. De
plus, il n’existe aucune beurrerie et seulement deux fromageries. Cependant, les besoins de
I’ Angleterre en beurre et en fromage incitent les cultivateurs a se tourner vers I’industrie

laitiére. Celle-ci connait une ascension fulgurante dés les années 1880°.

Pendant la deuxiéme moitié du XIXe siécle, I’agro-alimentaire devient I’industrie la
plus importante du Québec quant a la valeur de sa production. Elle est dominée par trois
secteurs : la farine, le sucre et les produits laitiers. L’industrialisation montréalaise est aussi
marquée par le développement d’un important secteur alimentaire. Deux facteurs sont
directement liés a4 ce développement: la forte croissance du marché urbain et le
développement d’un secteur tourné vers l’exportation. En conséquence, 1’agriculture
québécoise se commercialise et évolue pour répondre a cette demande sans cesse

grandissante.

? Ces questions sont approfondies dans le chapitre 5 de Robert Lewis, Manufacturing Montreal; the
Making of an Industrial Landscape 1850-1930, Baltimore, John Hopkins University Press, 2000, 336p.
3Jean Hamelin et Yves Roby, Histoire économique du Québec, 1851-1896, Montréal, Fides, 1971, p.9
# Paul-André Linteau, René Durocher et Jean-Claude Robert, Histoire du Québec contemporain de la
Confédération a la crise (1867-1929), Montréal, Boréal, 1989, p.132-133
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2.1.2 De nouvelles techniques de conservation des aliments

Avec I’industrialisation, le quotidien des gens est transformé par la découverte de
nouveaux procédés de réfrigération et de conservation des aliments. Auparavant, durant la
période pré-industrielle, la viande est surtout consommeée fraiche. Les animaux sont amenés
vivants a la ville ot les bouchers procédent a I'abattage puis a la vente des piéces de viande.
A la campagne, I'abattage se fait a 'automne. Les techniques de salaison et de fumaison sont

utilisées pour conserver la viande plus longtemps”.

En hiver, le probléme de conservation de la viande fraiche ne se pose pas. En éte,
cependant, la viande devient rapidement avariée. La vente de la glace permet de contrer ce
danger, mais seules les familles aisées y ont acces. Pour préserver plus longtemps la fraicheur
de la viande, certaines industries adoptent la réfrigération mécanique. Les brasseries ouvrent
la marche vers les années 1870 en utilisant un systéme de compression a I'ammoniaque pour
conserver et transporter la biére par wagon. L'industrie de la viande préemballée® suivra cette
tendance. Plus facile a transporter que les animaux vivants et les carcasses de viande fraiche,
la viande préemballée permet aux entrepreneurs de réduire les cofits de production’. Cette
technique devient vite populaire au Québec et en Ontario, ou on la préféere a l'importation

d'animaux vivants.

2.1.3 De nouveaux produits alimentaires offerts aux consommateurs

L’apparition de la conserve dans les cuisines canadiennes constitue une autre
innovation. Au XIXe siécle, les aliments sont conservés dans des bocaux de verre. Plus tard,
l'expertise en métallurgie de |'Angleterre permet d'améliorer les techniques de fabrication des
contenants métalliques. Au Canada, Tristram Halliday de Saint-John au Nouveau-Brunswick

sera le premier a mettre le saumon en conserve. Toutefois, ce n'est que dans les années 1880

* William Cronon, Nature’s Metropolis. Chicago and the Great West, New York, W.W. Norton, 1991,
p.209

¢ Ce terme est une traduction de mot anglais « prepacked ».

" William Cronon, op.cit., p.252
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qu'apparait une véritable industrie des aliments en conserve. George Dunning et Wellington
Boulter créent une des premicres fabriques de boites de conserve pour fruits et légumes en
1882, dans le sud de 1'Ontario. Cette région restera, jusqu'aux années 1950, le centre de

5 < q g
I'industrie canadienne de la conserve®.

Ces nouveaux produits sont issus des changements technologiques. La nourriture
«industrielle», comme les soupes en conserve, fait alors son apparition. Ces produits
nécessitent un temps de préparation relativement court par rapport a la cuisine plus
traditionnelle. Afin de faire accepter cette nourriture déja préparée, l'industriec agro-
alimentaire se lance dans la promotion et la publicité. Peu utilisée auparavant, la publicité

deviendra le moteur de la diffusion des produits alimentaires.

Vers la fin du XIXe siécle, les consommateurs attachent de plus en plus d'importance
a la qualité et a l'apparence des aliments. Ils sont exigeants et font surtout confiance a
certaines marques connues. Les grandes compagnies mettent donc les efforts nécessaires pour
rassurer les consommateurs sur la qualité de leurs produits. Des marques de commerce
encore connues de nos jours, dont Coca-Cola (1886), les soupes Campbell's (1897), Jell-O
(1897), les céréales Kellogg's (1906) et Betty Crocker (1921), ont toutes recours aux
nouvelles techniques de mise en marché pour fidéliser leur clientéle. Les entreprises tentent

méme un rapprochement avec les principaux diffuseurs de leurs produits : les épiciers’.

2. 2 L’épicerie montréalaise a la fin du XIXe siécle : un secteur en expansion

Le développement de ’épicerie est directement relié a ['urbanisation au XIXe siécle.

L’épicerie supplante graduellement le marché public que ce soit en Europe, aux Etats-Unis

¥ Voir les sites Internet suivants pour plus de details: http://historyliveshere.ca/j ournal/the-canning-
industry; www.communitypress.ca/ArticleDisplay.aspx?archive=true&e=1208678.

® Lara Pascali, The Role of the Grocery Store in Late Nineteenth-Century Domestic Foodways, rapport
non publié, Musée McCord, juillet 2005, 45 p.
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ou au Canada. Avant de s’attaquer plus spécifiquement au milieu de I’alimentation
montréalais, il est essentiel de présenter la progression de ce commerce ailleurs en occident

afin de percevoir les différences et les similitudes.

2.2.1 L’Europe et les Etats-Unis : I’épicerie, une entreprise en évolution

Le XIXe siecle transforme la facon dont les gens consomment depuis des siécles :
plus grande variété de produits, magasins spécialisés, vitrines attrayantes, prix fixes,
publicité. Ces nouvelles pratiques se sont confirmées au XIXe siécle, mais c’est le XVIIle qui
les a vues naitre dans les grandes métropoles comme Londres et Paris'’. Cependant, avant
d’évoquer les changements dans la fagon de consommer, notons que les commercants avaient
trois sortes de clientéle : les pauvres qui magasinaient & travers la vitrine, les riches qui
entraient dans la boutique et les trés riches qu’ils visitaient parfois 4 la maison''. Le type de
clientele était étroitement lié a I’emplacement du commerce, au prix des produits et a la

variété de ceux-ci.

Le cas parisien permet d’illustrer une tendance générale dans le milieu des
commerces de |’alimentation. Selon Alain Faure, I’épicerie demeure un milieu de modestes
entreprises (en France, seulement 290 des 1649 épiciers payaient des imp6ts, et plus de huit
épiciers sur 10 ne votaient pas). Les éligibles étaient peu nombreux, mais une hiérarchie
existait bel et bien parmi cette classe de commergants'’>. Nous verrons que le méme constat

s’applique & Montréal.

10 Judith Flanders, Consuming Passions: Leisure and Pleasure in Victorian Britain, London,
HarperPress, 2006, p.42

! Flanders, op.cit., p.47

2 Alain Faure, «L'épicerie parisienne au XIXe siécle ou la corporation éclatée», Le Mouvement social,
108 (1979): 114 paru également dans Geoffrey Crossick et Heinz-Gerhard Haupt, Shopkeepers and
master artisans in nineteenth-century Europe, London ; New York, Methuen, 1984, 283 p.
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Longtemps I’épicier a été considéré comme un commer¢ant en gros, achetant des
produits en grosse quantité pour ensuite les revendre en plus petit format & d’autres épiciers
ou dans son propre commerce. [l ne vendait que des produits sans marque particuliére et se
devait de posséder, tant pour le choix que pour le maniement de ses marchandises, des
connaissances bien précises. Aussi, en Europe, les épiciers étaient souvent considérés
comme des importateurs, surtout avec la commercialisation des produits exotiques ou
coloniaux comme les épices, les fruits séchés, le café, le thé, le sucre et le cacao. Ce type de
commerce spécialisé s’adressait surtout & une clientele aisée. L’importation de produits de
luxe leur permettait donc de jongler avec les deux roles : épicier et marchand. En Amérique,
les origines de I’épicerie remontent au XVIle si¢cle. Elle est davantage présente au XVIlle
siecle, avec la progression de plusieurs villes coloniales. Toutefois, malgré la popularité
grandissante de [’épicerie, le marché public domine aux XVllle et XIXe siécles. Cela

n’empéchait aucunement, comme en Europe, une complémentarité commerciale'.

Les produits que I’ont retrouvait sur les tablettes de 1’épicerie étaient non périssables
et majoritairement des importations. Avec la spécialisation du commerce, I’offre de produits
devient de plus en plus intéressante vers le milieu du XVIle siecle : fruits en pot, confiture,
sirop, noix. Les avancées technologiques comme I’emballage, la transformation des aliments
et, plus tard, les conserves, ont été¢ une véritable révolution. Cependant, & leur arrivée sur le
marché au XIXe siecle, les conserves représentaient une dépense considérable. Les clients qui
achetaient des conserves ne pouvaient étre en contact avec le produit qu'une fois 1’achat fait.
Au début, certains &taient réticents a acheter de tels produits puisqu’ils ne pouvaient pas les
voir, les toucher ou les sentir. En revanche, le format restreint de la conserve était un
avantage considérable pour les clients qui ne pouvaient s’offrir de grandes quantités de
denrées. Aussi, en plus d’influencer les ventes, les produits emballés ont révolutionné le
design intérieur et extérieur des épiceries. En effet, ils encourageaient une disposition

standardisée des produits en magasin et I’emballage attrayant attirait 1’ceil des acheteurs

13 .

Ibid.,p.115
' James M. Mayo., The American Grocery Store : the Business Evolution of an Architectural Space,
Westport, Conn ; London, Greenwood Press, coll. «Contributions in American history », 1993, p.45



43

potentiels'’’. Nous pouvons remarquer que I’évolution du commerce de détail dans les pays
occidentaux suit sensiblement la méme courbe. Aussi, les villes nord-américaines
ressemblent a leurs consceurs européennes : le type de commerces que 1’on retrouve dans les
différents quartiers de la ville est étroitement lié au niveau social de la population qui y

demeure.

2.2.2 Montréal : du marché public a I’épicerie de quartier

Comme partout en occident, 1’alimentation des Montréalais a tout d’abord passé par
la mise en place d’un réseau de marchés publics. Des le XVIle siecle, les colonisateurs
frangais établissent des places de marché pour desservir la ville. Au début du XIXe siecle, ces
lieux deviennent un élément vital pour la vie urbaine alors en pleine expansion. On trouve a
Montréal plusieurs marchés publics, ol commercants et consommateurs peuvent
s’approvisionner en viande, en fruits et en légumes frais : les marchés Bonsecours, Sainte-
Anne, Saint-Jacques, Saint-Laurent, Saint-Antoine, etc. Cependant, la popularité des marchés
publics décline au début du XXe siécle, puisque les municipalités se détachent peu a peu de
leur devoir de maintenir un service de distribution alimentaire'®. Parallélement a ce déclin, de
plus en plus d’épiceries font leur apparition, pour répondre aux besoins alimentaires d'une
population grandissante. Les chiffres de [’Ontario suggérent que le nombre d’épiceries
spécialisées a doublé entre 1871 et 1891, suivi par une progression de 60% durant les
quarante années suivantes'’, On peut supposer que cette tendance s’applique également 4 la

réalité montréalaise.

Plus facile d’accés que le marché public, l'épiceric a toujours été le lieu
; : s e e : s le the
d'approvisionnement privilégié pour se procurer des denrées non périssables comme le thé, le

café, l'alcool, les fruits séchés, les noix, le sel et la farine. A 1a fin du XIXe siécle, son offre

15 Mayo, op.cit., p.69

1 yyes Bergeron, «Le XIXe siécle et I'dge d'or des marchés publics au Québecy, Journal of Canadian
Studies, 29, 1 (1994). <http://proquest.umi.com> (22 avril 2010)

" David Monod, Store Wars : Shopkeepers and the Culture of Mass Marketing, 1890-1939, Toronto et
Buffalo, University of Toronto Press, 1996, p.104
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de produits se transforme graduellement. Néanmoins, le marché public ne disparait pas
complétement de la scéne commerciale, il demeure un agent important de la distribution
commerciale. Peut-étre que la proximité des établissements joue un réle dans cette nouvelle
diversité de produits et fait en sorte que les gens vont plus souvent fréquenter 1’épicerie que
le marché public. En fait, on remarque une augmentation significative du nombre d’épiceries
dans plusieurs quartiers montréalais, entre autres dans le quartier Saint-Antoine, sur lequel

nous reviendrons.

L’annuaire Lovell permet de suivre I’évolution du nombre d’épiceries présentes a
Montréal, méme si cela ne représente qu’une portion de ce type de commerce'®. On peut
noter une progression évidente de ce secteur au cours de la deuxieme moitié¢ du XIXe siecle
et au début du XXe. En effet, on dénombre 1200 épiceries et 400 boucheries en 1902; et plus
de 2900 épiceries et 900 boucheries en 1942, On sent également une volonté de
professionnalisation. Vers 1865, Thomas Gauthier fonde [’Association des épiciers de
Montréal, la premiére association professionnelle des épiciers de détail de la ville, qui avait
pour objectif de discipliner le secteur. Gauthier participe aussi, avec d’autres hommes

d'affaires, a la mise sur pied de la Chambre de Commerce de Montréal®.

Gréce aux travaux de Sylvie Taschereau, I’organisation des petites épiceries au début
du XXe siécle est bien connue. Les tenanciers habitent souvent dans un logement situé a
I’arriere du magasin. De cette manieére, le loyer payé pour se loger sert aussi a 1’épicerie, ce
qui réduit les frais d’exploitation du commerce. L’€picier montréalais consacre une large
partie de son inventaire aux produits de base, sucre, farine, céréales, pates alimentaires, pois
et féves. La plupart des produits sont livrés en vrac, en sac ou en baril. Ils sont gardés tels

quels dans la cave ou dans un coin du magasin, ou encore versées dans les grands et profonds

% A la fin du XIXe siécle, les commercants devaient payer pour étre cités a la rubrique « Advertisersy»
de I’annuaire Lovell.

1% Taschereau, op.cit., p.52

* Chronologie des épiciers en gros et des détaillants au Québec : une rétrospective de la fondation, du
développement, de l'évolution des principales entreprises de gros et de détail des origines a nos jours,
Montréal, L'Association, 1983, p.113
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tiroirs découpés a I’intérieur du comptoir. Nous pouvons présumer qu’a la fin du XIXe siécle,

I’épicier tient le méme type d’inventaire.

Du XIXe siécle jusqu’aux années 1950, le crédit entre fournisseur et épicier était
facilement accordé. On ne payait la marchandise que lorsqu’elle était vendue. L’utilisation du
téléphone était peu répandue et les techniques de conservation plutét modestes. Cette
situation obligeait donc les grossistes a se déplacer plusieurs fois par semaine chez le méme
épicier. Le prix des marchandises était crédité et systématiquement gonflé pour absorber les
coiits du transport.”’. L’exploitation d’un commerce de I’alimentation ne demande pas de
qualifications particulieres. Toutefois, pour assurer la rentabilité de I’établissement, une
présence constante est requise. Sylvie Taschereau affirme qu’entre 1920 et 1940, les épiciers
et les boucheries montréalaises étaient ouvertes entre 7 heures et 19 heures, et le samedi
jusqu’a 23 heures. Nous pouvons donc supposer qu’il en était de méme durant les décennies
précédentes. Pour les petits détaillants, une présence continuelle a la caisse et au comptoir est
essentielle. Pour les commerces plus prospéres, les propriétaires peuvent compter sur un
nombre variable d’employés qui assurent le service a la clientéle. En 1941, la moitié des
détaillants canadiens de I’alimentation n’ont aucun employé salarié”. A la fin du XIXe siécle,

ce chiffre devait étre encore plus élevé.

La majorité des produits (surtout les produits de base) sont livrés en vrac.
L’emballage se fait sur place selon les moyens disponibles. S’ils vendent des fruits et des
légumes, les détaillants iront les choisir eux-mémes au marché. A ces activités s’ajoutent la
préparation de I’étalage et des vitrines, généralement peu élaborées. En ce qui concerne les
épiceries plus prosperes, on remarque un réel effort pour séduire la clientéle, lorsque I’espace

le permet.

HTaschereau, op.cit., p.212
2 Taschereau, op.cit., p.238
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Les détaillants en alimentation poursuivent aussi une pratique qui se retrouve chez les
marchands ruraux, soit le crédit destiné aux clients réguliers, c’est-a-dire un compte courant
payé a intervalle régulier, ce qui facilite la vie de nombreuses familles qui ne peuvent pas
payer les denrées dans I'immédiat. C’est aussi vrai pour la clientéle bourgeoise, malgré un
pouvoir d’achat plus grand. Le crédit représente donc un atout majeur pour I’épicier et lui
donne une bonne longueur d’avance sur le marché public ol cefte pratique est moins
fréquente™. L’épicerie devient une option facile pour une clientéle qui s’accroit
constamment. Aussi, la distance entre le marché public et la résidence est de plus en plus
grande. Ce phénomeéne se matérialise donc par la présence de 1’épicier situé de plus en plus

P o 2
dans les secteurs résidentiels®.

2.2.3 Les épiceries fines dans I’espace montréalais : quartiers Ouest, Est, Centre et
Saint-Antoine

La géographie demeure un aspect non-négligeable dans la hiérarchisation du
commerce de I’alimentation. En effet, une division bien évidente séparait les grossistes, les
petits commerces et les boutiques plus luxueuses qui parsemaient les rues de la ville. Sans
faire une étude exhaustive des grossistes en alimentation, nous croyons qu’il est important de
les présenter et de les situer, du moins briévement, car ils sont un élément essentiel de la
distribution alimentaire. C’est vers 1830, mais surtout dans la seconde moitié du XIXe siécle,
que I’on voit apparaitre & Montréal des marchands en gros spécialisés dans les produits
d’épicerie. Plusieurs entreprises importantes sont fondées alors, parmi lesquelles L. Chaput &
Cie (1842), Hudon et Orsali (1873), Laporte et Martin (1875), Birks Corner (1880) et
Couvrette et Sauriol (1901)*.

3 Rousseau, op.cit., p.72
* Ibid., p.84
** Chronologie des épiciers..., op.cit., p.16
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Figure 2.2 Les commerces de 1’alimentation en gros dans les quartiers ouest, centre et est,

1891.
Source : City of Montreal (1890), Dominion Illustrated, Montreal Illustrated, Annuaire Lovell 1891-1892.

Prenons l’exemple des grossistes puisqu’ils sont a 1’origine de la distribution
alimentaire. Nous remarquons que la majorité d’entre eux sont situés dans les quartiers Ouest,
Centre et Est de la ville (figure 2.2). On y retrouve également quelques épiciers au détail,
particuliérement sur la rue St-Paul. Cependant, une tendance migratoire vers le nord se fait
sentir en ce qui concerne le commerce de détail. En effet, avant la fin du XIXe siécle, les
familles bien nanties désertent peu & peu le centre-ville pour occuper le quartier Saint-
Antoine, plus tard nommé le Square Mile, situé entre McGill College et Atwater, au nord de

la rue Dorchester. La population s’exile, les commerces suivront.

Examinons maintenant les épiceries fines et leur évolution pendant cette période. En
observant les cartes suivantes, nous constatons que les épiceries sélectionnées sont

implantées un peu partout dans les quartiers ciblés pour cette étude.
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Figure 2.4 Epiceries fines a Montréal, 1900
Source : City of Montreal (1890),Dominion Hlustrated, Montreal Illustrated, Annuaire Lovell 1900-1901
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Figure 2.5 Epiceries fines de Montréal, 1905
Source : City of Montreal (1890), Dominion Illustrated, Montreal Illustrated, Annuaire Lovell 1905-1906.

En observant les figures 2.3 a 2.5, on remarque une évolution, particuliérement entre
1890 et 1900. Enfin, en regardant bien les adresses civiques des épiceries, nous remarquons
que les épiceries fines étaient, a 1’origine, situées dans les quartiers Ouest, Centre et Est. Vers
la fin du XIXe siécle, la tendance n’est plus la méme. Beaucoup d’épiceries fines ouvriront
leurs portes plus au nord, particuliérement dans le quartier Saint-Antoine. On percoit donc
une augmentation du nombre d’épiceries fines au nord de la ville. Pour ’année 1905, ce

nombre se stabilise comme nous le verrons plus loin dans ce chapitre.

Le quartier Saint-Antoine voit sa population augmenter de fagon considérable dans
les derniéres décennies du XIXe siécle. Il abrite 48 638 habitants en 1901, alors qu’il n’en
comptait que 23 925 en 1871. La population fait plus que doubler au cours de la période
analysée. La majorité des habitants du quartier sont d’origine britannique. Les Ecossais
représentent une part importante de ce groupe. Les francophones sont présents dans le

quartier, mais leur poids démographique tend a diminuer au cours de la période. Le quartier
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est marqué par un fort clivage social. Le secteur sud est fortement industrialisé et représente
davantage le prolongement du quartier Sainte-Anne, berceau de 1’industrie montréalaise. Ce
secteur, dans lequel les conditions de vie sont difficiles, contraste grandement avec la partie
nord située plus haut prées du mont Royal. Ce lieu abritait & 1’époque les résidences des
familles les plus aisées de Montréal et du Canada. La présence de la bourgeoisie dans ce
secteur fait de Saint-Antoine le quartier résidentiel le plus huppé de Montréal jusqu’a ce que
Westmount devienne le nouveau lieu de prédilection de ce groupe social au cours de la

premiére moitié du XXe siécle™

Dans Saint-Antoine, I’épicerie se démarque des autres types de commerce de détail,
en nombre et en concentration. Prés du marché Saint-Antoine, |’épicier est le commerce de
voisinage et de proximité par excellence. Les épiceries s’implantent en grand nombre dans
les secteurs résidentiels, surtout ceux a concentration ouvriére et artisanale’’. La zone nord
du quartier a aussi son lot d’épiceries, mais celles-ci sont situées plus loin des résidences de

|’élite montréalaise.

Il est clair que les épiciers de Saint-Antoine reflétent eux aussi le contexte socio-
économique plus aisé du quartier. Avant de tracer un portrait plus spécifique des épiciers de
la rue Sainte-Catherine entre 1885 et 1905, notons qu’en 1873, seulement cinq épiciers se
retrouvent au nord de Dorchester, portion du quartier qui nous concerne particuliérement.
Ceux-ci sont concentrés dans un méme secteur, soit plus précisément sur les rues Aylmer,
Mayor, Square Phillips et Sainte-Catherine, un espace somme toute trés restreint. Le faible
nombre d’épiciers sur la rue Sainte-Catherine s’explique possiblement par la présence d’une
population trés bourgeoise qui embauche des domestiques faisant les courses pour leurs

maitres. La proximité de 1’épicier n’est pas requise et n’est méme pas souhaitée™.

%6 Paul-André Linteau, Histoire de Montréal depuis la Confédeération, Montréal, Boréal, 2000, p.78-80
*" Dany Rousseau, Marchés publics et structuration spatiale du commerce i Montréal: 1870-1900,
mémoire de maitrise (histoire), UQAM, 2003, p.70

% Rousseau, op.cit., p.90
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Nous connaissons trés peu de chose sur I'implantation et le fonctionnement des
épiceries fines & Montréal au XIXe siécle. Les bottins d’affaires, méme s’ils ne sont pas
complets, peuvent nous donner quelques pistes intéressantes. Dans un article sur J.E.
Manning, épicier et marchand de vin situ€ au 1, 3 et 5 rue Saint-Antoine, on apprend que son
commerce a vu le jour en 1885 et est reconnu pour la qualité de ses produits. Son magasin est
vaste (35 X 45 pieds) et pourvu d’un sous-sol servant d’entrepot. La fagade est propice a la
confection de vitrines de présentation. On dénombre quatre employés & temps plein et deux
chariots pour la livraison. Autre particularité, M. Manning achéte et vend en argent comptant
seulement, ce qui le différencie de la plupart des épiceries. Cette pratique lui permet de
vendre ces produits & des prix concurrentiels®. Un autre épicier, William Proctor, dont
I’épicerie est situé au 233 Saint-Antoine depuis 1892, détient un inventaire de prés de 9000 $,
spécialisé dans les produits d’importations de grande qualité®. George Graham au 2448
Sainte-Catherine, important €épicier montrealais depuis 1861, a neuf employés a son service et
trois wagons pour la livraison des marchandises®'. Ces articles parlent peu de la facon dont
ces épiciers ont débuté leur carriére. On décrit surtout les succés et non les échecs ou les
difficultés survenues lors de leur ascension. En vérifiant dans les annuaires Lovell de 1885 a
1905, nous avons constaté que les épiciers prospéres comme leurs collégues moins fortunés,
habitaient un loyer dans le méme immeuble pendant un certain nombre d’années, leur
permettant ainsi de réduire les cofits d’exploitation du commerce®”. On remarque, par contre,
que ce qui différencie les épiceries fines des petits commerces de I’alimentation, est le
nombre d’employées. Contrairement aux petits commergants de I’alimentation, condamnés a
exécuter toutes les tdches relies a 1’activité commerciale, les propriétaires de commerces
plus prospéres ont des employés qui peuvent s’occuper des tiches quotidiennes leur

permettant ainsi de se concentrer sur la gestion de I’entreprise.

* Montreal illustrated : its growth, resources, commerce, manufacturing, interests, financial
institutions, educational advantages and prospects, Montréal, Quebec: Consolidating Illustrating Co.,
1894, p.211; Special number of the Dominion Illustrated devoted to Montreal, the commercial
metropolis of Canada, Montreal, Sabiston Lithographic & Pub. Co., 1891, p.65

* Montreal illustrated : its growth, resources, commerce, manufacturing, interests, financial
institutions, educational advantages and prospects, Montréal, Quebec: Consolidating Illustrating Co.,
1894, p.166

* Ibid, p.85

* Annuaire Lovell 1885-1886,1890-1891,1895-1896, 1900-1901,1905-1906.
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En tenant compte de I’ensemble des sources disponibles, on remarque une tendance
chez les épiceries fines a s’établir dans le quartier Saint-Antoine. La portion au nord de
Dorchester, abrite les plus riches familles canadiennes, ce qui en fait un lieu privilégié.
Aussi, une rue en particulier est plus populaire car elle deviendra la principale artére

commerciale de la ville, la rue Sainte-Catherine.

2.2.4 Les épiceries fines de la rue Sainte-Catherine

La rue Sainte-Catherine se situe au milieu du quartier Saint-Antoine. Nous nous
concentrerons sur le commerce de I’épicerie sur cette artére et son évolution entre 1885 et
1905%. Entre 1850 et 1866 la rue Sainte-Catherine est élargie comme le sont certaines artéres
importantes de la ville. Les travaux se font sur une courte période et n’entrainent pas les
désagréments qu’a subis la rue Notre-Dame, par exemple. En effet, a cette époque, la rue
Sainte-Catherine est peu peuplée, surtout dans la portion ouest’. Avant 1870, la portion est
de la rue Sainte-Catherine comprend un nombre d’unités locatives a vocation commerciale
plus important que la portion ouest (entre les rues Bleury et Mountain) ce qui explique en
partie la lente progression du deéveloppement commercial du secteur alimentaire de cette
partie du quartier. Elle est une des premiéres rues a se prévaloir de I’électricité durant les
années 1880. Le pavement de la chaussée en 1885 et la construction d’une voie de tramway

électrique 1892 ont également contribué au développement commercial de cette rue™.

Le commerce de I’alimentation sur la rue Sainte-Catherine a évolué en méme temps
que le territoire et le bati résidentiel. En 1885, on constate que le nombre d’épiceries entre les

rues Bleury et Atwater est trés restreint (5 établissements). Les feuilles de routes locatives

#Durant cette période le quartier est scindé en trois sections en 1899 (Saint-Antoine sud, est et ouest).
En 1903, ’ancien faubourg devient, les quartiers Saint-Georges a I’est (Bleury-Mountain) et Saint-
André (Mountain-limite de la ville) a I’ouest dans Archives de la ville de Montréal, Les Quartiers
municipaux de Montréal, document interne, 1982, p.36 et 50.

#Daniel Charbonneau, L émergence d’une artére commerciale : la rue Sainte-Catherine de Montréal,
1870-1913, mémoire de maitrise (histoire), UQAM, 2006, p.57

¥ Ibid., p.56
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des années 1885, 1890, 1895, 1900 et 1905 nous permettent de constater que la fonction

résidentielle est encore importante dans 1’ouest jusqu’aux limites de la ville, rue Atwater®.

Lanagg

REMmy
Ano

Ste-Catherine

J[eIPN

uIEIUNOJAl
AysaaArun)

a8ay10D 1D

Figure 2.6 Les épiceries fines de la rue Sainte-Catherine en 1885 (quartier Saint-Antoine)

Comme [’avait remarqué Daniel Charbonneau, le commerce de détail sur la rue
Sainte-Catherine était alors beaucoup plus développé a I’est, au cceur des quartiers St-
Laurent, St-Louis, St-Jacques et Sainte-Marie. Cette affirmation s’applique également aux
épiceries. Par contre, comme on peut le constater sur les figures 2.6 et 2.7, cette tendance
s’atténue vers la fin du siécle. De plus, 3 des 5 épiceries payent un loyer de plus de 700$*’, ce
qui nous laisse croire que ce secteur commence déja a avoir une certaine valeur commerciale.

D’ailleurs, quatre de ces commerces ont poursuivi leurs activités durant plus de quinze ans.

Vers 1890, on remarque une nette progression de |’activité commerciale dans ce
secteur (figure 2.7). Le nombre d’épiceries a doublé et on note une augmentation significative

de la valeur des loyers. La portion commerciale de ceux-ci se situe entre 320$ et 1000$ par

année’®,

% Archives de la ville de Montréal, les feuilles de route locatives 1885, 1890, 1895, 1900, 1905.
37 Archives de la ville de Montréal, Feuilles de route locatives 1885.
3 Archives de la ville de Montréal, Feuilles de route locatives 1890.
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Figure 2.7 Les épiceries fines de la rue Sainte-Catherine en 1890 (quartier Saint-Antoine)

Entre 1890 et 1905, le nombre d’établissements commerciaux du secteur est plutot
stable en ce qui concerne le commerce de I’alimentation comme nous pouvons le constater
sur la figure 2.8. Par contre, nous remarquons que les épiceries, plus dispersées sur ’artére
commerciale entre 1890 et 1895, se concentrent plus & I'ouest en 1900 et en 1905,
particuliérement entre les rues Guy et Atwater. Le développement du bati commercial est
stirement une des raisons de cette progression géographique vers I’ouest. Dans ce secteur de

plus en plus prospere, le développement des épiceries s’est stabilisé.
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Figure 2.8 Les épiceries de la rue Sainte-Catherine (quartier Saint-Antoine 1895 a 1905)
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Durant cette période de lente progression, trois épiciers se démarquent en raison de
leur stabilité commerciale et de la valeur de leur loyer : George Graham, Auguste Dionne et
laisse aucun doute sur leur prospérité. Le Dominion Illustrated (1891) et le Montreal
Hlustrated (1894) ont d’ailleurs consacré une page entiére aux établissements de G. Graham
et W. Paul. Malgré I’importance de 1’épicerie A. Dionne™, aucun article dans ces publications

anglophones n’est consacré  cet établissement qui a opéré pendant prés d”un siecle®.

Le tableau suivant nous montre bien I’évolution du prix du loyer de ces €piceries.
Pour se permettre de payer un prix aussi élevé, ces épiciers devaient posséder un commerce
profitable en plus d’une clientele stable et bien nantie. Il est fort probable que cette clientele

demeurait tout prés et faisait partie de la moyenne et grande bourgeoisie.

Tableau 2.1
Prix des loyers de trois épiceries fines entre 1885-1905 (rue Sainte-Catherine)
Nom | 1885 1890 | 1895 1900 | 1905
George Graham | N.A N.A 1250,008 | 1200,00% | 1400,00%
A. Dionne N.A 320,008 | 1000,00$ | 1000,00$ | 1500,00%
Walter Paul 900,00 $ | 1000,008 | 1300,008 | 1600,008 | 1600,00%

*Les montants indiqués sont sur une base annuelle.

En conclusion, nous remarquons que les épiceries fines, du moins celles repérées
dans les bottins d’affaires, sont surtout situées dans des quartiers en plein développement
comme le quartier Saint-Antoine au nord de la rue Dorchester. Ces épiciers ont délaissé peu a
peu les quartiers Ouest, Centre et Est pour s’établir dans un quartier plus résidentiel mais

également plus huppé. La rue Sainte-Catherine devient leur lieu de prédilection car les

** Ce commerce a eu pignon sur rue durant de nombreuses années et ce, malgré les changements de
localisation. En vérifiant dans les annuaires Lovel/, nous avons conclu que cette épicerie a été en
activité entre 1877 et 1969-1970.

“0 Etant donné que les bottins d’affaires utilisés étaient exclusivement en anglais, on retrouve peu
d’articles concernant les commerces francophones.
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résidences cossues du quartier Saint-Antoine ne sont qu’a quelques pas. Entre 1885 et 1890
les épiceries fines de la rue Sainte-Catherine doublent en nombre pour ensuite avoir une
évolution plutét stable. Toutefois, on remarque qu’entre 1890 et 1905, celles-ci ont tendance
a s’établir beaucoup plus a I’ouest entre les rues Guy et Atwater. Enfin, nous croyons que
I’étude d’un établissement en particulier permet de mieux comprendre le commerce de

I’épicerie fine. Walter Paul est un exemple éloquent de ce type d’entreprise commerciale.

2.3 Walter Paul, grocer, fruits and provision merchant
2.3.1 Présentation de Walter Paul : un épicier prospére

Walter Paul est né le 6 septembre 1838*' en Ecosse : le lieu précis de sa naissance
demeure a ce jour inconnu. L’année de son immigration au Canada est approximative, car les
listes de passagers d’avant 1865 sont plus ou moins précises*™. De plus, dans le recensement
de 1901, sur la fiche de Walter Paul, la case demandant 1’année d’immigration est restée vide.
Nous croyons que Walter Paul a dii immigrer entre les années 1856 et 1864, la premicre date
concordant avec 1’dge de sa majorité. La seconde date repose sur une information parue dans
un article du Montreal Illustrated(1894), ou I’on affirme que « Mr Paul was born in Scotland
but has resided in Canada for over thirty years »*. La premiére fois qu’il est mentionné
comme résident de Montréal remonte a I’année 1870 environ™. Fait inusité, Walter Paul a été
marié a deux femmes se prénommant Margaret. La premiére apparait sur la liste du
recensement de 1881. Selon 1’dge inscrit sur la liste, elle serait née en 1850 et décédée en

1882%, la cause de son décés demeure inconnue. La seconde épouse est née le 13 décembre

* Recensement 1901, district 177, Quartier Saint-Laurent, sous-district A, p.8

*2 En 1803, le Parlement britannique décréte un ensemble de lois qui visent a réglementer le transport
par bateau des émigrants vers 'Amérique du Nord. Le maitre du navire devait préparer une liste des
passagers et la déposer au port d'embarquement. Malheureusement, seules quelques listes de passagers
ont subsisté et par conséquent, il n'existe pas de liste nominative compléte des immigrants venus au
Canada avant 1865 dans Bibliothéque et Archives nationales du Canada (site web)
http://www.collectionscanada.gc.ca/base-de-donnees/immigrants-canada/index-f. html

** Montreal Illustrated : its growth, resources, commerce, manufacturing, interests, financial
institutions, educational advantages and prospects, Montréal, Quebec: Consolidating Illustrating Co.,
1894, p.124

* Annuaire Lovell, 1870-1871, p.

* Registre des sépultures non-catholiques, Centre d’archives de Montréal, CE 601, S122.
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1855* et a épousé Walter Paul en 1884 a la Knox Presbyterian Church®’. Walter Paul a eu
deux enfants du premier mariage : Walter George (1879) et Frank (1881). Six enfants sont
nés du second mariage : William (1885), Ethel (1887), Grace (1889), Robert (1891), George
A. (1895) et Charles (1898)*.

La famille Paul a habité au 100 rue Metcalfe dans un appartement adjacent a
I’épicerie de 1880 a 1892. W. Paul a ensuite acheté une maison situé au 787 Sherbrooke dans
le quartier Saint-Antoine ol il a vécu avec sa famille entre 1892 et 1896*. Plus tard, il
acquiert une propriété dans le quartier Saint-Laurent situé au 33 Avenue du Parc entre

Sherbrooke et Milton. Il y demeure jusqu’a sa mort le 30 janvier 1919.

Certains indices nous permettent de reconstituer le parcours de Walter Paul : du petit
commercant a I’épicier prospére et reconnu. Le lieu de résidence est un bon indicateur du
niveau de vie de la famille. Dans un premier temps, la famille a habité dans un appartement
adjacent a I’épicerie ce qui peut, en partie, diminuer le coiit du loyer et d’autre part les frais
reliés au déplacement. La famille s’agrandit et la richesse de celle-ci également. On remarque
que vers 1891 la famille emploie une domestique et une cuisiniére®, mais habite toujours
dans I’appartement de la rue Metcalfe. Walter Paul achéte par la suite, pour une somme de
10 6008%, une propriété située au 787 rue Sherbrooke (lot 1836) au cceur du secteur huppé du
quartier Saint-Antoine’’. Le montant de la transaction indique une certaine prospérité. En

1897, la famille déménage dans une propriété située au 33 Park av. (lot 44-1 et 2). Le prix de

 Recensement 1901, district 177 St.Lawrence division, sous-district A dans City of Montreal-
St.Lawrence ward, p.8

“ Registre des mariages non-catholigues, Centre d’archives de Montréal, CE 601, $122.

*® Recensement 1911, district 182, sous-district no. 1, Montreal, p-8

“ Annuaire Lovell, 1892-1893, 1893-1894, 1894-1895, 1895-1896.

" Recensement 1891, district 172, division St.Antoine ward, Montreal, p41

31 17 novembre 1890, min.not. Robert A. Dunton, MJ-BPD, Montréal Ouest, register B, volume 232,
no 119939,
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I’achat est de 11 5008, Cette derniére dispose d’un terrain beaucoup plus grand que la

précédente puisque qu’il achéte deux subdivisions du méme lot.

Au niveau professionnel, des informations tirées de diverses sources, dont les bottins
d’affaires, nous montrent le parcours de Walter Paul. Avant d’ouvrir sa propre entreprise en
1880, M. Paul a travaillé dans plusieurs épiceries renommeées dont celle d’Adam Pater a
Québec, puis celles d’Alex McGibbon et de Thomas Crathers a Montréal. En 1883, il avait
déja ouvert une succursale sur I’avenue Green a Cote Saint-Antoine™. Au point de vue de
’organisation commerciale, I’entreprise emploie en 1894 24 assistants et posséde 6 chariots
de livraison™, ce qui ne laisse aucun doute sur les moyens financiers dont dispose I’épicier.
Malgré tout, ce commerce demeure avant tout une entreprise familiale. En effet, plusieurs des
fils de Walter Paul ont travaillé a un moment ou un autre de leur vie au sein de I’entreprise
familiale™. Les informations trouvées sur la vie familiale et professionnelle de Walter Paul
suggerent que ’épicerie de Walter Paul est un commerce d’exception s’adressant a une
clientéle particuliére. La structure et 1’organisation physique du magasin peuvent également

indiquer le niveau de prospérité de I’entreprise.

2.3.2 L’épicerie de Walter Paul sur la rue Ste-Catherine: Innovation en aménagement
extérieur et intérieur

L’analyse de I’aménagement intérieur et extérieur d’un commerce nous donne des
indices sur la clientéle, sur le type de produits qu’on y retrouve ainsi que sur son niveau de

prospérité. En plus des sources textuelles, I’iconographie est essentielle pour déterminer ces

52 5 aofit 1895, min.not. William M. de Marles, MJ-BPD, Montréal Est, registre D21, no 39702.

3 Annuaire Lovell, 1885-1886, p.524

* Montreal Hlustrated : its growth, resources, commerce, manufacturing, interests, financial
institutions, educational advantages and prospects, Montréal, Quebec: Consolidating Illustrating Co.,
1894, p.124

55 Recensement 1901 , district 177 St.Lawrence division, sous-district A dans City of Montreal-
St.Lawrence ward, p.8; Recensement 1911, district 182, sous-district no. 1, Montreal, p.8; Annuaire
Lovell 1919-1920, p.
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aspects du commerce de détail. Ce type d’analyse a surtout été effectué dans le cas de
recherches sur les grands magasins. Pour les épiceries fines, le terrain reste a défricher. Cette
approche nous permet d’en savoir un peu plus sur I’organisation de I’€picerie fine de Walter

Paul.

La vitrine est souvent le premier élément d’analyse de I’aménagement d’un
commerce. Plus spectaculaire dans les grands magasins, il n’en demeure pas moins qu’elle
constitue un aspect essentiel de I’épicerie. Cependant, la majorité des petites épiceries n’en
possedent pas, faute de moyens. Dans le cas de I’épicerie fine, la vitrine donne un certain
panache et suscite 1’intérét d’une clientele particuliere. L’importance de la vitrine est apparue
avec la professionnalisation du métier de décorateur. Certains arguments ont été mis de
I’avant pour justifier ['importance des vitrines: elles servent non seulement a la
commercialisation et la vente de produits, mais elles encouragent aussi les achats impulsifs et
attirent une nouvelle clientele. Les épiciers pouvaient trouver beaucoup de conseils sur

I’aménagement des vitrines dans la revue Canadian Grocer™.

56 Keith Walden, «Speaking Modern: Language, Culture, and Hegemony in Grocery Window
Displays, 1887-1920», The Canadian Historical Review, 70, 3 (1989): 289-290.
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Figure 2.9 Walter Paul, grocer, fmits and ovision merchant (vue extérieure)
Source : Special number of the Dominion Illustrated devoted to Montreal, the commercial metropolis of
Canada, Montreal, Sabiston Lithographic & Pub. Co.,1891.

Fie 2.10 Walter Paul, grocer, fmitsnd provz'sio merchant (vue extérieure, étail)
Source : Special number of the Dominion Illustrated devoted to Montreal, the commercial metropolis of
Canada, Montreal, Sabiston Lithographic & Pub. Co.,1891.
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Sur les figures 2.9 et 2.10, on remarque que la vitrine prend toute la largeur du
batiment. Elle est directement sur la rue, a la vue des passants. On remarque également
plusieurs affiches annongant probablement les produits disponibles comme une marque de
biscuits et du café java. Fruits et légumes sont disposés a I’avant du magasin; on remarque
des citrouilles, nous supposons donc que cette photographie a été prise a I’'automne. Certaines
regles devaient étre observées. Entre autre, la vitrine ne devait pas étre surchargée. En
observant cette photographie, nous voyons que cette régle est assez bien respectée. En ce qui
concerne I'affichage des prix, cette mesure était contradictoire puisque certains experts
prétendent que dans les épiceries de luxe, seule la qualité des produits devrait étre mise de
I’avant®’. La vue extérieure et intérieure du commerce nous indique que seules des publicités
de produits étaient affichées. Un ajout important a la vitrine est 1’éclairage. D’ailleurs, cet
élément est mentionné dans le Dominion Illustrated : « The arrangement of the immense
plate glass windows lets in lots of light by day and at night the building is splendidly lighted
up both by electricity and gas »°. Le fait que le commerce soit pourvu d’électricité est une
preuve concluante de son importance dans le milieu de I’alimentation et, peut-étre aussi,

d’une quéte de modernité.

T Walden, loc. cit., p.292-293.
8 Special number of the Dominion Illustrated devoted to Montreal, the commercial metropolis of
Canada, Montreal, Sabiston Lithographic & Pub. Co., 1891, p.177
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Figure 2.11 Walter Paul, grocer, fruits and provision merchant (vue intérieure)

Source: Special number of the Dominion Illustrated devoted to Montreal, the commercial metropolis of
Canada, Montreal, Sabiston Lithographic & Pub. Co., 1891.

L’aménagement intérieur respectait plus ou moins les mémes principes que les
vitrines. La figure 2.11 montre que les étageéres en forme de colonne qui donnent une
impression de hauteur et d’abondance de produits. Méme si on ne voit pas les marques sur les
contenants, une certaine uniformité régne au sein du magasin. Un comptoir vitré présente
certains produits; nous croyons qu’il peut s’agir de produits de luxe, comme du chocolat, par
exemple. Des tiroirs a I’arriere du comptoir pourraient contenir des aliments non périssables
et qui ne nécessitent pas beaucoup d’espace comme des épices. En effet, on conseillait aux
épiciers de ne jamais montrer des produits en vrac®”. Donc, en les cachant dans un espace
fermé, on s’assure que le visuel du magasin demeure homogéne. En fait, les épiciers
aménageaient leur magasin en fonction de leur clientéle et du quartier dans lequel I’épicerie
était située®. La clientéle de Walter Paul était bien nantie et habitait un des quartiers les plus

huppés du pays. On peut donc supposer que la demande de produits était bien différente de

*® Walden, loc.cit., p.294
% Ibid., p.296
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celle des quartiers ouvriers. W. Paul se devait donc d’avoir une variété plus « exotique »

d’aliments qui concordait avec les gofits de sa clientéle.

2.3.3 Les produits disponibles chez Walter Paul, grocer, fruits and provision merchant.

Documenter I’éventail des produits disponibles dans les épiceries a la fin du XIXe
siécle & Montréal est une entreprise périlleuse. Les sources sont en effet rares. Cependant, le
livre des achats alimentaires de la famille Van Horne chez I'épicier Walter Paul apporte un

éclairage intéressant sur cet aspect peu connu de I’histoire de 1’alimentation.

Comme [’épicerie choisie s’adresse a une clientéle bourgeoise, une plus grande
variété de produits sera utilisée dans notre analyse. Pour ce Rapport de recherche nous avons
divisé les produits figurant dans le livre d’achats®' en treize catégories : viandes, poissons,
fruits, légumes, conserves, confiseries, condiments et épices, noix et fruits séchés, produits de
base, produits laitiers, produits non-alimentaires, breuvages, autres produits. Dans notre base
de données, nous avons rajouté une quatorziéme catégorie, « produits inconnus », car
certaines entrées du livre étaient illisibles ou impossibles a identifier de maniére certaine.
Cette derniére catégorie ne fera pas partie de notre analyse, tout comme celle des « produits
non-alimentaires » puisque ’objectif est d’avoir un portrait d’ensemble des aliments
comestibles connus et disponibles chez Walter Paul. Afin d’avoir un apercu de I’inventaire
d’une épicerie fine a la fin du XIXe siécle, une analyse spécifique de chaque catégorie est
essentielle. Nous verrons ainsi que certains produits répertoriés s’adressaient a une clientéle

huppée.

Notre premiére analyse nous permet de faire des constats généraux sur la
disponibilité des produits vendus. Nous constatons que les fruits, les produits de base, les

légumes et les conserves constituent plus de 60 % des entrées du livre d’achats®™. Nous

8! Fonds d’archives de William Cornelius Van Horne, Musée McCord, P067
62 1 a base de données totalise 2498 entrées.
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verrons dans le chapitre 3 quelle influence ces catégories de produits ont sur I’alimentation de
la famille Van Horne. Le livre d’achats nous éclaire sur 1’offre de produits dans une épicerie
fine a la fin du XIXe siecle. Tout d’abord, nous pouvons affirmer que Walter Paul avait une
grande variété d’aliments frais. On peut se poser la question & savoir si ce commerce était
repreésentatif de ’ensemble des épiceries fines ou de tous les types d’épiceries de Montréal.
Comme nous ’avons vu plus t6t dans ce chapitre, la plupart des épiceries, au début du XIXe
siécle tenaient surtout un inventaire de produits non périssables®. Il faut donc étre prudent
sur les conclusions que nous tirerons de cette analyse. En effet, nous ne connaissons pas
I’inventaire complet de I’épicerie de Walter Paul. Les produits répertoriés dans notre
recherche sont un éventail général des achats d’une famille bourgeoise, donc certains produits

peuvent étre absents de notre analyse.

Produits de base

Les produits de base constituent environ 15% du total des entrées du livre d’achats.
Dans cette catégorie, nous avons inclus des produits qui, pour la plupart, sont nécessaires a
I’élaboration d’un plat ou d’un mets, comme la farine, la poudre a pate, la levure, le sucre, la
fécule et les ceufs. Ces produits sont essentiels a 1’inventaire d’une épicerie, petite, moyenne
ou grande car, a cette époque, la majorité des gens confectionnait eux-mémes (ou avec ’aide
d’une cuisiniere, dans le cas des familles bourgeoises) les produits de boulangerie ou les
desserts. D’ailleurs, nous n’avons aucune mention pour des produits de boulangerie comme
le pain. Les gens achetaient leur pain directement a la boulangerie ou le faisaient eux-mémes,
du moins, c’était le cas au début du siécle, nous supposons qu’il en est de méme vers la fin du

XIXe siecle®.

% Donald William Fyson, Eating in the city : Diet and Provisioning in Early Nineteenth-Century
Montreal, mémoire de maitrise (histoire), McGill University, 1989, p.14

% Les pourcentages ont tous été arrondis.

% Fyson, op.cit., p.72
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Produits laitiers

Dans le cas des produits laitiers (9 % des entrées), ceux-ci se résument au beurre et
au fromage. Aussi, on remarque que le lait nature et la créme sont complétement absents. A
cette €poque, le lait était livré directement a domicile et n’était pas vendu dans les épiceries.
Le beurre était le corps gras le plus utilisé a la fin XIXe siécle, ce qui explique sa
disponibilité. Il existe peu d’informations les types de fromage vendus en épicerie &8 Montréal
a cette époque®. Les entrées du livre d’achats ne sont pas trés précises car elles fournissent la
plupart du temps la seule mention « cheese ». Nous supposons qu’il s’agit probablement de

fromage local, comme le cheddar canadien®’.

Nous constatons toutefois quelques produits laitiers plus spécifiques comme le
fromage Rogquefort et le Stilton, tout deux importés respectivement de France et d’ Angleterre.
L’inventaire de I’épicerie de Walter Paul contenait beaucoup de produits d’importation qui
s’adressaient a une clientéle plus exigeante. Aussi, ce type de fromage, en plus de son prix
¢élevé, ne devait pas plaire aux palais de la majorité des Québécois de cette époque ! Donc, le
fait d’avoir en stock des fromages plus recherchés est un indicateur du type de clientéle qui

fréquente I’ établissement.

% Plusieurs historiens se sont toutefois penchés sur le développement de I’industrie laitiére au Québec
voir Régis Thibeault, « Périodisation et spatialisation des débuts de I’industrie laitiére au Québec,
1871-1911 », Histoire Sociale 1996 29 (57) : p.133-157; Rachel Caux, L'Etat, les patrons, les
propriétaires et les marchands l'évolution des fabriques de transformation laitiére au Québec :1870-
1914, mémoire de maitrise (histoire), Université du Québec & Montréal, 1994, ; Johanne Burgess, « Le
lait... », Cap-aux-diamants, 2002, no. 72.

67 Janet Blackman, «The Corner Shop: the Development of the Grocery and General Provisions

Traden, dans The Making of the Modern British Diet, London, Totowa, Rowan and Littlefield, 1976, p.
154.; Lise Fournier, La production du fromage Cheddar au Québec : de I’artisanat & 'industrie, 1863-
1990, Université Laval, PhD, 1994, 300p.
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Viandes

La catégorisation des produits carnés ne s’est pas avérée trés utile car 1’offre de
produits semble réduite et les viandes ne constituent que 2% des entrées du livre d’achats.
Nous avions €laboré des sous-catégories (porc, gibier, volaille, autres), croyant que le nombre
d’entrées allait justifier une telle démarche. L’épicerie de Walter Paul avait en stock surtout
des produits de charcuterie comme le jambon et le bacon. Quelques entrées mentionnent de la
perdrix, des cailles et de la saucisse. D’ailleurs, Caroline Coulombe constate une hausse de
I’'usage du jambon a la fin du XIXe et au début du XXe siecle®, ce qui pourrait expliquer
I’offre importante de ce produit. Néanmoins, ces produits ne représentent pas une proportion
significative par rapport a I’ensemble des entrées du livre d’achats; nous croyons aussi que
d’autres produits carnés peuvent &étre disponibles sur les tablettes de 1’épicerie. Aucune
mention pour le beeuf, qui €tait la viande la plus appréciée a cette époque. Celui-ci jouit de la
faveur générale aux XIXe et XXe siécles, jusqu’aux années 1960. Il bénéficie aussi d’un
statut gastronomique important®. Nous croyons que les viandes non transformées, par

salaison ou séchage, étaient plutot achetées dans une boucherie.

Poissons

Le poisson représente 2% des entrées du livre d’achats. On retrouve surtout trois
sortes de poissons : le hareng, 1’aiglefin (haddock) et la morue. Le cisco (ciscoes)” est
originaire des Grands Lacs et de petits lacs de I’est de I’ Amérique du Nord”'. Nous n’avons
aucune information sur les méthodes de conservation utilisées par Walter Paul, nous savons
qu’il avait une espace pour entreposer certaines denrées, mais ignorons comment il aurait pu

conserver du poisson frais. Les sources ne spécifient jamais s’il s’agit de produits en conserve

% Coulombe, op.cit., p.61

% Ibid., p.57

™ Le ciscoes est du corégones, un genre de poisson de la famille des saumons. Ce terme est normalisé
par I’Office québécois de la langue frangaise (le terme cisco existe en francais). Ce poisson était
désigné a ’origine comme du hareng de lac. Par contre, ce terme n'est plus employé au Québec.
(Grand dictionnaire terminologique, http://www.granddictionnaire.com, consulté le 30 octobre 2010).
Nous remercions Dominique Marquis qui nous a aidée a préciser ce terme.

"' Merriam Webster Dictionary, New York, Random House, 1991, p.248
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ou frais, mais nous avons posé I’hypothése de la fraicheur, puisque Walter Paul était aussi
importateur et qu’il faisait directement affaire avec les producteurs. Nous supposons donc

que I’épicier avait d’importants contacts qui lui permettaient d’obtenir du poisson frais’

Fruits

Comme nous I’avons vu précédemment, les articles des bottins d’affaires donnent un
portrait élogieux de I’industrie alimentaire de Montréal & la fin du XIXe siécle. Nous avons
également remarqué le nombre important d’épiceries dispersées un peu partout dans la ville.
La provenance et la disponibilité des produits sont toutefois plus difficiles a analyser. Nous
savons que le port de Montréal devient au début du XXe siécle une plaque tournante dans le
transport et la vente de fruits frais. Une halle construite au bas de la rue de la Montagne abrite
la Montreal Fruit Auction Co. ou se vendent & I’enchére les pommes du Québec et de
I’Ontario mais aussi les petits fruits venus de la Californie et les agrumes du bassin
méditerranéen. Vers 1890, 1’ajout de wagons réfrigérés accélere les importations. Montréal
est alors prise d’assaut : péches, poires, prunes et pommes ontariennes venant de la région du
Niagara™. La diversité et la quantité de fruits inscrits dans le livre d’achats sont assez
impressionnantes. A notre grande surprise, les fruits frais constituent I’entrée la plus

fréquente (31%), on suppose donc 1’épicerie de W. Paul devait étre bien approvisionnée.

Nous avons retenu 12 sortes de fruits différents ainsi que la catégorie « autres » pour
les variétés de fruits qui n’ont qu’une ou deux entrées dans le livre d’achats, ce qui signifie

que leur poids, par rapport a I’ensemble, est minime’®. Malgré le fait que la pomme reste le

" Nous avons obtenu des précisions sur la vente de poissons frais de la part de Julie St-Onge, étudiante
a la maftrise en histoire appliquée a I’Université du Québec & Montréal. Son Rapport de recherche
porte sur les marchés publics montréalais entre 1830 et 1880. Vers 1874, la ville assouplie ces régles
en acceptant que les commercants vendent du poisson frais en quantité limité. Avant cette date, seuls
les marchés publics avaient un espace réserveé a cet effet. Il est donc possible que Walter Paul se
prévalait de ce droit. Source utilisée par J. St-Onge : Proces-verbal du Comité des marchés, 14 avril
1874, VM41, S1, 119-02-02-17, Archives de la Ville de Montréal.

7 Martin, op.cit., p.133

™ La proportion indiquée refléte les entrées dans le livre d’achats et non a I’inventaire de I’épicerie.
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fruit le plus consommeé au Québec, il n’arrive qu’en cinquieme position des fruits inscrits au
livre d’achats. Les oranges, les petits fruits, les bananes et les raisins, devancent le fruit par
excellence du Québec, et ce, malgré le fait que sa réputation a dépassé les frontiéres de la
province. Le cas des oranges est intéressant puisqu’aux Etats-Unis, les agrumes s’imposent
lors du petit déjeuner’®. Ces cinq fruits comptent pour plus de 70% des entrées du livre de
comptes. L épicerie de Walter Paul était régulierement approvisionnée et nous savons que
I’entreprise faisait affaire directement avec les producteurs, d’ou peut-étre, la grande variété

et disponibilité de ce type d’aliments’’.

Il est cependant difficile de brosser un portrait d’ensemble de la production fruitiere
au Québec en cette fin de siécle. L’introduction du chemin de fer a permis aux producteurs
d’écouler leur surplus. Néanmoins, un effet pervers s’est fait sentir sur les ventes puisque des
chargements venant de 1’Ontario et de la Nouvelle-Ecosse arrivaient au Québec offrant des
prix concurrentiels. C’est sans compter la percée de la production américaine qui est présente
sur le marché montréalais depuis le début du XIXe siécle’®. Une ouverture de nouvelles zones
d’importations, comme le Brésil et I’Afrique du sud, permet de s’approvisionner toute
I’année. Nous avons d’ailleurs constaté cette tendance a 1’importation dans le livre d’achats;
nous y reviendrons. Pourtant, Caroline Coulombe affirme qu’avant la découverte des
vitamines, les fruits ne prenaient pas beaucoup de place dans les discours des manuels
culinaires. Quasi absents, ils n’étaient pas vraiment considérés comme des aliments « utiles »,
car ils n’apportaient que peu de nutriments. On les retrouvait aussi plus souvent dans les
confitures, les sauces, les coulis et les compotes car leur consommation & I’état cru était

considérée comme indigeste”.

" Ibid., p.95

"8 Coulombe, op.cit., p.65

"7 Chambers, Emest I., The Book of Montreal: a Souvenir of Canada's Commercial Metropolis,
Montreal, Book of Montreal Co., 1903, p.120-121

78 Paul-Louis Martin, op.cit., p.75

" Coulombe, op.cit., p.65
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Légumes

Comparativement aux fruits (on associe souvent les fruits et les légumes), les
légumes ne représentent qu’une infime partie des entrées du livre d’achats. Toutefois, nous ne
croyons pas que le commerce de Walter Paul avait plus de sortes de fruits que de Iégumes. En
effet, si nous regardons cette catégorie dans son ensemble, il y a un plus grand nombre de
variétés de légumes (17) que de fruits. C’est la pomme de terre qui apparait le plus souvent
dans le livre d’achats. Ceci n’est pas étonnant puisqu’il est le légume le plus largement
consommé au Québec depuis son introduction dans |’alimentation québécoise a la fin du
XVIIle siécle®. L’arrivée massive des Irlandais au milieu du XIXe siécle aurait-elle eu pour
effet de propulser la popularité de ce tubercule ? Cette question mériterait des recherches
supplémentaires. Aussi, d’autres variétés de légumes sont présentes comme la laitue, les
tomates, le chou-fleur, les épinards, les asperges, le céleri, le concombre, les oignons. En
moindre quantité, nous retrouvons les betteraves, le chou, le mais, les féves, le navet, les radis
et les petits pois. Les formats de vente sont différents selon 1’aliment. Par exemple, la
majorité des produits sont vendus individuellement (les concombres, la laitue, tomates, le
chou et le chou-fleur). D’autres en sac ou en paquet (épinards, pommes de terre). Enfin, pour
certains aliments la quantité est bien spécifique : les asperges sont vendues en « bunch » et la
mention « head » est inscrit pour le céleri. Nous remarquons que méme a cette époque, le
commerce de Walter Paul avait, a cet égard, toutes les caractéristiques d’une épicerie

moderne.

Conserves

Les conserves font partie de ce qu’on appelle les aliments industriels. Le discours sur
lIa modernité accompagne la diffusion des produits de I'industrie. Selon Caroline Coulombe,
les conserves font une apparition plus marquée entre 1910 et 1950*'. Nos sources (livre

d’achats et iconographie) nous permettent de constater que les conserves sont trés présentes

® Ibid., p.73
81 Coulombe, op.cit., p.89
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dans I’épicerie de Walter Paul a la fin des années 1880. Elle en vendait une bonne variété

comme nous pouvons le constater sur la figure 2.11.

Nous avons aussi subdivisé cette catégorie en trois sous-groupes, soit « fruits »,
« légumes » et « autres ». Ce dernier groupe comprend certaines variétés de soupes, des
viandes et du poisson. Nous remarquons que la sous-catégorie « légumes » est la plus
fréquente. On retrouve comme variétés de légumes en conserves surtout des petits pois, des
champignons, des légumineuses, des macédoines, des tomates, du mais. L’épicerie posséde
également une bonne sélection de fruits en conserves, comme les abricots, les péches, les
cerises, les poires et les ananas. La sous-catégorie « autres » comprend surtout différents
types de soupes (mulligatawney, gravy soup™, julienne soup) et des viandes (de la langue et

quelques entrées pour le corned beef).

Le cas des aliments en conserve permet de confirmer que I’épicerie de Walter Paul
desservait une clientele particuliere. Premieérement, la présence des aliments en conserve était
relativement récente sur le marché mais ce produit est trés abondant sur les tablettes de
Iépicerie. Deuxiemement, au début de sa mise en marché, ce produit était relativement
dispendieux. Si on regarde le prix de certaines conserves, nous remarquons que les

champignons se vendaient entre 0,50% et 1,259 la boite®. Pour les autres sortes de conserves

2S0upe a base de viande

%Dans ce cas-ci, ’écart de prix nous semble un peu suspect. Il est difficile d’établir un prix fixe pour
les conserves de champignons. Si nous nous référons au livre d’achats, la quantité peut parfois indiquer
s’il s’agit d’un produit frais ou en conserve. Nos recherches nous portent a croire que les épiceries de
I’époque ne vendaient pas de champignons frais. Nous avons donc inséré cet aliment dans la catégorie
des produits en conserves. Notre hypothése a été confirmée par Jean-Pierre Dion, président du Cercle
des mycologues de Montréal. Il affirme que les champignons frais étaient disponibles seulement dans
les restaurants et les hotels a la fin du XIXe siecle. Un vérification supplémentaire a été faite avec le
document suivant : Compagnie D'approvisionnements Alimentaires de Montréal., La Compagnie
d'approvisionnements alimentaires de Montréal (Limitée) [microforme] : importation en gros de vins,
liqueurs, spiritueux et conserves alimentaires ... aont 1894, [S.1., s.n., 1894, 1 microfiche (42
images)p.54-55. Le prix des conserves en général était d’environ 12 cents (prix du grossiste). Donc, le
prix de vente de la conserve de champignons se situait plutt entre 35 et 50 cents.



72

comme les petits pois, les légumineuses ou le mais, le prix est d’environ 0,25$ la boite®.
Quant aux conserves de fruits et aux aliments de la catégorie « autres », elles sont encore plus

dispendieuses, oscillant entre 0,408 et 0,50% ’unité.

Condiments et épices

Reconnues pour leurs vertus thérapeutiques et diététiques, les épices avaient pour
fonction de conserver les aliments avant la découverte des techniques modernes de
conservation, comme la réfrigération. Cependant, leur introduction dans I’alimentation
quotidienne s’est faite graduellement. Malgré le fait que les épices ne sont qu’une infime
partiec du livre d’achats (4%), nous savons que I'épicerie de Walter Paul en possédait une
grande variété®. Le sel demeure I’épice la plus présente dans le livre de compte. On retrouve
également du poivre, de la cannelle et du gingembre moulu. En ce qui concerne les
condiments, I’épicerie avait en inventaire de la moutarde, du vinaigre et de I’essence de
vanille. Les herbes aromatiques étaient peu utilisées (et vendues) a la fin du XIXe siécle®.
Nous savons que Walter Paul vendait du persil (séché) et il est possible que d’autres variétés

d’herbes étaient aussi offertes aux clients.

Noix et fruits séchés

Les noix et les fruits séchés sont les aliments par excellence de I’alimentation
bourgeoise. Cette catégorie représente environ 4% des entrées du livre d’achats. Nous savons
peu de chose sur ces types d’aliments, si ce n’est qu’ils étaient achetés par les familles

bourgeoises au début du XIXe siécle et que certaines épiceries en vendaient dés cette

* Compagnie d’approvisionnements alimentaires.. ., p.54-55

8 Montreal Illustrated : its growth, resources, commerce, manufacturing, interests, financial
institutions, educational advantages and prospects, Montréal, Quebec: Consolidating Illustrating Co.,
1894, p.124

% Coulombe, op.cit., p.80-81
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époque®’. On retrouve réguliérement des variétés de noix comme des amandes, des avelines,
des noix de Grenoble (walnuts), des pacanes et des noix du Brésil. Encore ici, il ne s’agit que
d’un apercu de I'inventaire de |’épicerie. En ce qui concerne les fruits séchés, ils étaient
souvent utilisés dans la confection des desserts. L’épicerie avait en stock des pruneaux, des
dates, des figues de différentes variétés (dont les /layer figs), des variétés de raisins (currants,
layer raisins, California, Sultana). Egalement, certains fruits « cristallisés »* et des écorces

d’agrumes (citrus peel) qui entraient dans la préparation des desserts.

Breuvages

Le café et le thé constituent des achats fréquents pour les Montréalais du XIXe siécle.
Leur consommation est passée d’une tasse par jour en moyenne en 1881 a quatre tasses par
jour en 1910 au Canada®. La différence entre la classe ouvriere et la bourgeoisie se situe au
niveau de la qualité du produit. Dans le livre de comptes, les achats de thé sont deux fois plus
élevés que le café”. Deux variétés se démarquent, le souchong et le thé du Japon. Encore ici,
nous ne savons pas si Walter Paul importait d’autres variétés. Le mémoire de Donald Fyson
présente I’inventaire de deux épiceries du début du XIXe siécle ou I’on vend jusqu’a quatre
sortes de thés’'. Nous croyons donc que I’épicier de la rue Ste-Catherine importait
probablement plusieurs sortes de thés de qualité. Pour le café, on retrouve surtout la variété
« Java », mais quelques autres types de café comme le green coffee ou le mocha sont aussi
offerts a la clientele. Fait intéressant, [’épicerie vendait également du soda au gingembre et

des Am. sodas (American sodas). Nous croyons qu’il s’agit de boisson gazeuse, il serait

¥ Fyson, op.cit., p.14, 15 et 67

% L’inscription dans le livre des achats est abrégée, par exemple, « cry figs » ou « cry cherries »
signifient crystallized. 11 s’agit de fruits confits.

¥ Monod, op.cit., p.104

% Les breuvages représentent 3% des achats.

3l Fyson, op.cit., p.14
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toutefois étonnant que ce soit du Coca Cola®™. L’épicerie ne vend pas d’alcool puisque Walter
Paul était un membre actif du mouvement de tempérance. Aucun produit alcoolisé n’était

disponible dans ses épiceries™.

Confiseries

Dans cette catégorie, on retrouve principalement, des produits déja préts a étre
consommes comme les biscuits, le chocolat ou des gateaux. Ces trois aliments constituent
I’essentiel de cette catégorie. Les confiseries représentent environ 4% des entrées du livre de
comptes. La majorité des biscuits (snaps), des gaufrettes (wafers) et du chocolat sont de
marque inconnue. Cependant, nous avons découvert que Walter Paul vendait certaines
marques de produits qui sont toujours disponibles, comme Bent’s et Peek Frean’s (biscuits)
et Baker’s (chocolat). On remarque aussi que les produits de ’érable ont une place sur les

tablettes de 1I’épicerie. D’ailleurs, on remarque plusieurs références a un gateau a 1’érable.

Autres

Cette catégorie s’est rajoutée au fil de nos recherches puisque plusieurs aliments ou
produits vendus en magasin n’entraient dans aucune autre catégorie. Nous les avons séparés
en quatre : les « sirops », les confitures et les gelées, le riz et les pétes et enfin, les sucres™.
Le premier groupe comprend le sirop d’érable, le miel, la mélasse et les huiles. Le sirop
d’¢érable fait partie des produits que 1’on retrouve chez Walter Paul. L’épicier apportait donc
probablement un soin particulier & faire la promotion d’un produit qui était peu valorisé

durant cette période™. On retrouve aussi un nombre important de confitures et de gelées,

2 Tom Standage, 4 History of the World in 6 Glasses, Toronto, Double day, 2005, 311p. Voir le
chapitre 11 sur I’histoire du Coca-Cola.

% Special number of the Dominion Illustrated devoted to Montreal, the commercial metropolis of
Canada, Montreal, Sabiston Lithographic & Pub. Co., 1891, p.177

% Ces types de sucre sont différents du sucre blanc utilisé quotidiennement. On parle ici du sucre
d’érable et du glucose (fiuit sugar).

% Coulombe, op.cit., p.45
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principalement aux fraises ou aux framboises. Aucune marque n’est indiquée pour ces
produits. Le riz et les pates font partie aujourd’hui de notre alimentation hebdomadaire, voire
quotidienne. En fait, I’influence culturelle de I’ Asie et de I’Italie ne se fera que beaucoup plus
tard au XXe siécle. A cette époque, ces féculents étaient surtout utilisés dans les soupes®.
Cependant, rien n’indique que Walter Paul suivait les influences de 1I’époque. On reconnait
que son entreprise était moderne, donc il est possible que les espaces consacrés au riz et aux

pates plus importants que ce que suggere les achats la famille Van Horne.

Provenance

Etablir la provenance des produits alimentaires est une tiche périlleuse puisque nous
sommes condamnés a émettre des hypothéses, sauf dans certains cas évidents comme les
oranges, les bananes, les ananas et autres fruits exotiques. Le phénoméne saisonnier peut étre
un indicateur pour certains fruits et légumes, mais la encore nous nageons dans I’incertitude
puisque, a cette époque, les importations de I’Ontario et des Etats-Unis étaient monnaie
courante. Aussi, sachant que les techniques de conservation industrielle sont a leurs débuts, il
serait étonnant que des fruits d’été provenant du Québec soient vendus au milieu du mois de
février (la variété de pomme Fameuse en est un exemple). Nous pouvons tout de méme
établir une liste de produits locaux, et ce, sans tenir compte des saisons. En effet, le beurre,
les ceufs, le sirop d’érable (et autres produits de 1’érable) sont rarement importés. En ce qui
concerne les importations, nos sources indiquent que certains produits viennent de la France
comme les conserves, et d’autres études nous permettent de cerner la provenance probable du
thé, du café et des épices. On fait également référence a la compagnie d’importation Crosse et
Blackwell qui fournit divers produits anglais comme des fruits séchés et des produits
méditerranéens, sans spécifier lesquels. On y importe également des produits en conserve ou

non périssables’’.

% Ibid., p.96-97
9 Montreal Illustrated : its growth, resources, commerce, manufacturing, interests, financial

institutions, educational advantages and prospects, Montréal, Quebec: Consolidating Illustrating Co.,
1894, p.124
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Malgré le peu de sources et d’études disponibles sur le sujet, nous avons été en
mesure d’établir un portrait général de I’épicerie fine a la fin du XIXe si¢cle. Durant cette
période, le Québec entre tranquillement dans la modernité. Montréal, de par sa situation
géographique, est une plaque tournante du commerce d’alimentation. D’ailleurs, dans la ville,
I’alimentation domine parmi les entreprises commerciales. Dans le secteur de I’épicerie fine,
le quartier Saint-Antoine bénéficie d’une augmentation significative du nombre
d"établissements, entre autre, parce que le centre commercial de la ville s’est déplacé
graduellement vers le nord et, surtout, parce que les familles bourgeoises s’y installent.
Walter Paul fut I'un de ces pionniers qui ont changé le paysage du commerce de
I’alimentation 2 Montréal. Ecossais d’origine, il a fait sa marque en tant qu’employé avant de
se lancer en affaires, avec deux succursales a sa charge et plus de vingt employés. Sa fonction
ne se limitait pas qu’au commerce de ’épicerie, il était également importateur, d’ou une trés
grande variété de produits. Il commergait directement avec les grands hotels de 1’ouest

canadien, il avait donc accés a un grand nombre de fournisseurs importants.

Quant aux aliments disponibles dans son €picerie, les produits frais faisaient partie de
I’inventaire régulier de [’épicerie, contrairement aux tendances du début du siécle. Les
nombreuses conserves disponibles sont aussi des produits relativement nouveaux a la fin du
XIXe siécle. En effet, les aliments en conserve n’ont été commercialisés massivement qu’au
début du XXe siécle. A cet égard, il est difficile de savoir si cette tendance s’applique a toutes
les épiceries ou aux épiceries fines en particulier. L’historiographie ne permet pas de
répondre & cette question, ce qui laisse une certaine ouverture & des recherches éventuelles
dans ce domaine. Certaines absences seront abordées dans le troisieme chapitre, car dans
plusieurs cas il s agit bien plus d’une question de gofit ou d’habitudes alimentaires, que d’un
probléme d’approvisionnement. Done, aprés avoir vu plus en détail ce qui est disponible sur
les tablettes d’une épicerie fine de la fin du XIXe siécle, voyons spécifiquement les aliments

que I’on retrouvait sur la table d’une famille bourgeoise de la méme époque & Montréal.



CHAPITRE 3

Les habitudes alimentaires d’un bourgeois montréalais a I’époque victorienne

Figure 3. 1-Salle a }naﬁge}, résidence Van Horne, Montréal, QC, 1920, William Notman
& Son, Musée McCord

Ce chapitre analyse et illustre certaines facettes des habitudes alimentaires d’une
famille bourgeoise a Montréal, a la fin du XIXe siécle. Il met en scéne la famille d’un
influent homme d’affaires, William Cornelius Van Horne, président du Canadien Pacific de
1888 a 1899. Le livre d’achats sera a nouveau exploité mais de maniére différente. Nous
croyons que nos résultats permettront de dégager des tendances de consommation, d'identifier
des comportements et de comprendre certaines pratiques alimentaires de cette famille. Tout
d’abord, nous ferons un bref portrait du milieu de vie de William Van Horne, son quartier,
son parcours. Au sein des familles bourgeoises & 1’époque victorienne, tous les aspects des
repas d’envergure étaient codifiés. Nous explorerons donc I’aspect public du repas avec ses
codes et ses rituels. Nous verrons le type de nourriture consommé durant les réceptions avant

d’examiner plus précisément les habitudes alimentaires quotidiennes. Partant d'une
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perspective de micro-histoire, nous avons cherché a reconstituer les tendances de la
consommation alimentaire d'une famille de la grande bourgeoisie dont les pratiques sont

marquées du sceau de la respectabilité et de I’étiquette.

3.1 William Cornelius Van Horne, un bourgeois du Square Mile
3.1.1 Le Square Mile : un concentré de richesses

La migration des bourgeois vers le quartier Saint-Antoine s’est fait plus massivement
dans les années 1870, ceux-ci habitant auparavant le centre-ville de I’époque, c’est-a-dire, les
quartiers Ouest, Centre et Est ou ce que 1’on désigne aujourd’hui comme le Vieux-Montréal.
Toutefois, le Square Mile avait commencé a se développer au milieu du XIXe siécle. Au sein
méme du quartier, les familles se déplacent aussi, habitant d’abord les ferrace houses,
maisons d’inspiration britannique'. Ces maisons en bande, rassemblée derriére des facades
uniques et massives, abritent les familles de la moyenne bourgeoisie et des cadres supérieurs
de grandes entreprises. Parfois, méme changer de rue avait une signification sociale
importante pour ces familles. En effet, on montrait ainsi un changement de statut social. Le
secteur nord du quartier Saint-Antoine, particulierement la rue Sherbrooke, s’est développé
graduellement au cours de la deuxieme partie du XIXe siécle. C’est le lieu de résidence de la
grande bourgeoisie d’affaires canadienne, protestante et anglophone en majorité. I.’image
projetée par les résidences cossues de la rue Sherbrooke était différente de celle des terrace
houses, plus standardisées. La résidence représentait 1’individualisme des proprictaires qui
avaient fait construire la propriété a leur image®. La portion de la rue Sherbrooke située dans
le Square Mile a ét¢ comparée a la 5° avenue & New York ol les maisons luxueuses des
Vanderbilts et des Harrimans parsemaient ce coin cossu de la métropole’. Plusieurs

institutions sociales, religieuses et académiques de la communauté anglophone s’y

! Roderick Macleod, Salubrious Settings and Fortunate Families: The Making of the Montreal Square
Mile 1840-1895, these de Ph.D. (histoire), Université McGill, 1997, 250p. L’auteur parle
abondamment de la famille Gault, qui est un trés bon exemple de cette tendance.

* Ibid., p.214

3 Donald Mackay, The Square Mile : Merchant Princes of Montreal, Vancouver, Douglas & Mclntyre,
1987, p.133
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implanteront ou y verront le jour. Ces institutions joueront un réle fondamental dans la
création du quartier’. Vers la fin du siécle, peu de descendants des anciennes familles du
Square Mile s’y font batir une maison. La majorité des nouvelles résidences construites dans
les années 1890 appartient & une nouvelle élite qui a profité des effets du capitalisme

industriel’. William Van Horne fait partie de cette catégorie sociale.

Le Square Mile est longtemps demeuré, a plusieurs niveaux, un bastion de 1’élite
anglophone. La majorité de ses membres continuera de fréquenter cette partie de la ville
méme lorsqu’elle aura perdu son appellation, Square Mile, pour devenir le centre-ville de
Montréal. A partir de la Premiére Guerre mondiale, la bourgeoisie montréalaise délaisse peu
a peu le Square Mile pour s’installer en périphérie du centre-ville dans la nouvelle ville de
Westmount. La Grande Dépression a accéléré ce mouvement de population. Aujourd’hui, peu
de ces résidences existent encore. Plusieurs d’entre elles ont été démolies au profit de

batiments commerciaux. C’est le cas de la résidence de William Van Horne.

3.1.2 William Cornelius Van Horne

Sir William Cornelius Van Home est né le 3 février 1843 prés de Chelsea
(Frankfort), Illinois, ainé des enfants de Cornelius Covenhoven Van Horne, avocat et fermier,
et de Mary Minier Richards. Il épouse en 1867 Lucy Adaline (Adeleine) Hurd, de Joliet,
Illinois. De cette union sont nés deux fils, dont I’un mourut enfant, et une fille. Apres s’étre
démarqué dans I’administration et la construction de chemins de fer aux Etats-Unis, William
Van Horne se voit offrir la direction générale de la Compagnie du chemin de fer du Canadien
Pacifique a la fin de I’année 1881. Sa plus grande réalisation est sans contredit la construction
de la ligne principale du chemin de fer de la compagnie. Ses succés professionnels 1’aménent
a assumer la présidence de cette compagnie a partir de 1888. Forcé de passer quelque temps

dans des climats chauds a cause d’une bronchite, il démissionne de la présidence de la

* Charbonneau, op.cit., p.51
3 Macleod, op.cit., p.217
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compagnie le 12 juin 1899. Tl reste président du conseil d’administration jusqu’en 1910, en
plus de participer 4 d’autres ambitieux projets de développement ferroviaire®. Van Horne
meurt le 11 septembre 1915. Des obséques unitariennes ont lieu & sa résidence de Montréal,
un train spécial de la Compagnie du chemin de fer du Canadien Pacifique raméne ensuite sa

dépouille a Joliet dans I'Illinois.

A son arrivée & Montréal, William Van Horne habite la portion est d’une maison de
la rue Dorchester qu’on désigna par la suite comme la Maison Shaughnessy ’. Située au 1923
Dorchester ouest (lot no 1630, la partie ouest étant le 1630 B®), celle-ci est liée de fagon toute
spéciale a I’histoire des chemins de fer, parce qu’en plus d’avoir ét€ occupée par William
Van Horne, entre 1882 et 1891, elle devient par la suite la propriété de Lord Shaughnessy qui
s’y installe en 1892 avant d’occuper toute la maison lorsqu’il devient président de la
compagnie de chemin de fer en 1899°. Van Horne achéte, en avril 1890'°, la maison de John
Hamilton sur la rue Sherbrooke au coin de Stanley (ancienne adresse civique 917
Sherbrooke, lot 1776'"). Cette propriété comporte 27 piéces et elle est évaluée a 750008'%. Tl
y déménage avec sa femme Lucy Adaline, ses deux enfants, Adaline (Addie) et Richard
Benedict (Benny), et sa sceur Mary. Il engage I’architecte Bruce Price pour effectuer des
travaux d’agrandissement. Edward Colonna s’occupe de la décoration intérieure. Van Horne

voulait une grande maison « fat and bulgy like myself » afin d’avoir le plus d’espace possible

® Theodore D. Regehr , “William Cornelius Van Horne”, dans Dictionnaire biographique du Canada
<www.dbc.ca>_consulté le 13 mars 2008.

’ Cette maison fait maintenant partie du Centre Canadien d’Architecture.

8 Charles Goad, Atlas of the City of Montréal, Montréal, Chas. E. Goad, civil engineer, 1890, planche
13

? Christina Cameron et Janet Wright, Second Empire Style in Canadian Architecture, Canadian
Historic Sites, no 24.

108 avril 1890, min.not. John Joseph C. Abbott, MJ-BPD, Montréal Ouest, register B, volume 231, no
118922,

! Charles Goad, Atlas of the City of Montréal, Montreal, Chas. E. Goad, civil engineer, 1890, planche
18

12 Recensement 1901; Archives de la ville de Montréal, Feuilles de route locatives 1901; Annuaire
Lovell 1901-1902.
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pour exposer sa collection d’art, une des plus importantes au Canada a cette époque’. Vers la
méme période, il acheéte un domaine sur I’ile Minister au Nouveau-Brunswick, plus
précisément a St. Andrews, qu’il prénommera Covenhoven en I’honneur de son pére. En fait,
ce domaine était un « réve d’horticulteur », avec un immense jardin et plusieurs serres ol I’'on
faisait pousser différentes variétés de fleurs, de fruits et de légumes exotiques. On y faisait
¢galement 1’¢levage de cochons, de canards, d’oies, de poulets et de dindes ainsi que d’un

troupeau de bovins'*.

Van Horne avait une forte personnalité et une force physique hors du commun.
Grand, massif, doté d’une vitalité immense, il affirme avoir été fatigué seulement une ou
deux fois durant sa vie. Bon vivant, il appréciait les bonnes choses de la vie. Comme nous
allons le constater, sa fagcon de vivre était avant-gardiste et pas tout a fait victorienne. Cette
attitude flamboyante est peut-étre influencée par ses origines américaines. Comme nous le

verrons, I’alimentation aura une place importante dans sa vie publique et familiale.

3.2 La bourgeoisie et les plaisirs de la table
3.2.1 Repas et réception

Au XIXe siécle, plusieurs familles font fortune dans le milieu des affaires. C’est
effectivement le cas de William Van Home. Pour ces familles, l'art de recevoir est un moyen
d'étaler la richesse nouvellement acquise. Le mode de vie des bourgeois est fortement dominé
par le paraitre. Aussi, de nombreux rituels, conditionnés par des facteurs sociaux et
¢conomiques, fagonnent l'art de vivre bourgeois. Les piéces de la maison bourgeoise, en
particulier la salle a manger, ont pour objectif de satisfaire le besoin de représentation, tout en
préservant l'intimité du noyau familial. L'idéal victorien voulait que la cuisine ne serve que

pour cuisiner, entreposer la nourriture, la préparer, laver la vaisselle, etc. Alors que pour la

1> Mackay, op.cit., p.141
' Sullivan, David, Minister's Island : Sir William Van Horne's Summer Home in St. Andrews, St.
Andrews, N.B., Pendlebury Press, 2007, p.21
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majorité de la classe moyenne, la cuisine avait de multiples usages'", chez les bourgeois, elle
est plutdt associée aux domestiques. Les maitres se prévalent d’une piéce, qui aura un usage

unique, la salle & diner'.

Les repas quotidiens se prennent en famille sans les domestiques, qui assurent
toutefois le service. Le nombre de repas dépend de plusieurs facteurs sociaux, économiques
et culturels. En Europe, des transformations dans I'horaire et le nombre de repas se produisent
entre le XVIe et le XIXe siecle. Chez les bourgeois, I'heure du dernier repas est de plus en
plus tardive, ce qui les distingue de la classe ouvriére. D’ailleurs, nous avons remarqué, sur
certaines invitations regues par William Van Horne, que sa présence était requise autour de
20 heures pour un diner et un peu plus tard lorsqu’il était convié a un bal'’. De plus, au
XVllle siecle, I'¢lite consomme en moyenne deux repas par jour. En Angleterre, un autre
repas s'ajoute progressivement, celui du breakfast (déjeuner), repas plus consistant que le

petit déjeuner frangais'®.

La fagon de servir le repas s’est aussi transformée au cours du XIXe siécle. On est
pass¢ du service a la francaise au service a la russe. Ce dernier a été utilisé plus
fréquemment dans les années 1870 et 1880, mais le service a la frangaise persiste lors de
grandes réceptions””. En fait, le service a la frangaise séme parfois la confusion, entre autres,

par la terminologie de ses menus. Ce style comportait trois ou quatre services. Le premier

"% Judith Flanders, Inside the Victorian Home: a Portrait of Domestic Life in Victorian England, New
York, W.W. Norton, 2004, p.100

' Peter W. Ward, 4 History of Domestic Space: Privacy and the Canadian Home, Vancouver, UBC
Press, 1999, p.74; pour avoir un portrait plus précis de I'importance de la décoration intérieure des
maisons bourgeoises a |I’époque victorienne voir John R. Porter., Musée Des Beaux-Arts De Montréal.
et Musée De La Civilisation (Québec), Un Art de vivre : le meuble de goiit a l'époque victorienne au
Québec, Montréal, Musée des beaux-arts de Montréal, 1993, 527 p.

' Fonds d’archives de William Cornelius Van Horne, Bibliothéque et Archives nationales du Canada,
vol 97. Nous avons constaté cette mention sur plusieurs invitations recues par William Van Homne.

'® Flanders, op.cit., p.267

'% John Burnett, Plenty and Want: a Social History of Diet in England from 1815 to the Present day,
London, Nelson, 1966, p.225



83

regroupe le potage et les entrées de table, c’est-a-dire, des viandes ou des poissons en sauce.
Une fois les potages terminés, ils sont remplacés par des relevés de potages; il s’agit de
viandes ou de poissons qui ont servi a faire le bouillon. Pendant ce temps les entrées restent
sur la table. Le deuxiéme service remplace les entrées du premier service, il comprend des
viandes roties habituellement sans sauce. Les viandes sont accompagnées de salades et
d’entremets. Ce terme désigne toute une variété de mets, des plats de légumes, des ragoiits
d’abats, des viandes froides, toutes sortes de patés, des plats d’ceufs et méme des pétisseries
sucrées | Ensuite, les desserts sont servis, ceux-ci constituent parfois le quatriéme service ou
entremets sucrés. Aux XVIle et XVIlle siécles, le dessert se compose habituellement de
fromages, de fruits frais et confits et de noix. Peu a peu, il devient plus élaboré; des
compotes, des meringues, les macarons et des biscuits sont offerts. Par la suite, on présente
les fromages, les bombes glacées, les charlottes russes. Mais les fruits, les noix et le fromage
terminent toujours le repas. Le service a la russe était beaucoup plus simple et économique.
En fait, il s’agit d’un type de repas a plusieurs services, mais ol les plats se succédent I’'un a
la suite de I’autre. Ce type de service est ce qui se rapproche le plus de ce que nous

connaissons aujourd’hui.

« It was at meal time, and especially at the dinner-party, that wealth and refinement
could be displayed most effectively »™. L organisation d’un thé ou d’une réception était une
excellente facon d'afficher sa réussite sociale. Le rituel du thé, souvent associé a la culture
britannique, est une maniere élégante d’exposer ses richesses matérielles. Sa popularité vient
du fait qu'il nécessite peu de préparation car les invités sont peu nombreux. Néanmoins, il en
existe quelques variantes. Un thé intime (6 a 20 personnes) est servi au salon vers 23 h,
accompagné de patisseries anglaises. Le service est généralement assuré par la maitresse de
maison et ses filles, assistées par de jeunes hommes. Les hommes prennent le thé debout, les
femmes assises. Un thé officiel (20 a 40 personnes) prend parfois des allures de véritable
réception. Plus formelle que le thé intime, cette réception exige une tenue de soirée. Les
invités arrivent vers 21 h 30 et quittent vers minuit. Le service du thé se fait vers 23 h

2

accompagné de sandwichs, de fruits et de gateaux. Dans ce cas-ci, les domestiques assurent le

2 Burnett, op.cit., p.214
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. 2 - - . . .o . 2 z .
service. Au-dela de 40 invités, il s'agit d'une soirée musicale ou dansante”'. Evidemment, peu
importe le type de repas ou de soirée, la bienséance ¢€tait de mise. La connaissance d’un code

de vie en société était la condition essentielle de la réussite sociale.

3.2.2 L’étiquette et les maniéres de table

Dans la série télévisée Cranford (BBC), un des personnages, Mathilda, ne sait pas
comment manger une orange en public. Elle va donc dans sa chambre pour étre plus a I’aise.
Malgré le fait qu’il s’agit d’une fiction qui se déroule en milieu rural au milieu du XIXe
siécle, cette scene illustre bien les conventions de I'époque. Les rituels bourgeois entourant
l'art de la table ont un impact important sur la facon de recevoir ou d'étre recu. Que ce soit a
la maison, au restaurant ou dans une cérémonie officielle, la connaissance des codes est
essentielle pour légitimer son rang social. L'étiquette a table (et au quotidien) n'est pas une
nouveauté, mais elle prend de I'importance durant la période victorienne. L'élite victorienne

s'en sert comme signe de distinction sociale™.

Les bonnes maniéres s’expriment d’abord dans I’art d’inviter. Deux types
d’invitation existaient : de vive voix ou par écrit. L’invitation se devait d’étre formulée au
nom de 1’héte et de I’hdtesse afin d’étre bien sure qu’il s’agit d’une invitation a un repas, car
[’hétesse pouvait inviter en son seul nom dans le cas d’un thé ou d’une soirée™. William Van
Horne faisait partie de cette catégorie de gens qui était régulierement conviée pour un diner
ou une soirée. Ainsi, il recoit une invitation a diner a [’ambassade britannique & Washington:
« Dear Sir William Van Horne, Lord...and I are so glad to learn that you are in Washington

and we understand that you’ll be here for a few days at all events. It would give us much

*! Porter, op.cit., p.137-138

22 Susan Williams, Savory Suppers and Fashionable Feasts : Dining in Victorian America, 1st paper,
Knoxville, University of Tennessee Press, 1996, p.6

2 Yvan Fortier, Un repas d ‘apparat chez George-Etienne Cartier. La table et l'étiquette a Montréal
vers 18635, Québec, Parcs Canada, 1983, p.51
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pleasure if you would come to dinner with us on next Sunday the 18th at 8 o’clock to meet a

party of friends. Hoping for a favorable reply »**.

L’ hétesse devait également penser au menu, ce qu’elle faisait en consultant des livres
de cuisine ou d’économie domestique; mais, la composition de son repas dépendait aussi de
I’approvisionnement en aliments, de méme que de la saison, dont I’incidence sur la variété
alimentaire n’était pas mince. A table, le savoir-vivre des convives était de mise. Par
exemple, lors d’un diner, une hiérarchie était établie en fonction du rang social. Aussi, les
hotes avaient un role capital a jouer dans cette cérémonie. Tout ou presque dépendait de leurs
initiatives, la conversation comme le service (lorsqu’il y avait peu de domestiques). Chaque
convive devait préalablement posséder une connaissance de I’étiquette sous peine d’étre mis
a I’écart : la fagon de s’attabler, de discuter, de s’adresser aux autres convives, etc.”’. Prenons
comme exemple le service du vin: au début de I’ére victorienne pour le service a la
[frangaise, les verres a vin étaient gardés a part jusqu’au moment nécessaire. Pour le diner a la
Russe, chaque convive avait un verre a sa disposition. Les hotes choisissent ce que boiront
leurs invités avec chaque plat. Un invité pouvait refuser de boire de I’alcool; il était
particulierement bien vu pour les femmes de refuser certains types de vins, ou tout
simplement d’y ajouter un peu d’eau”®. Enfin, la bienséance voulait aussi que les convives
envoient un message de remerciement a leurs hotes dans la semaine suivante. La famille Van
Horne a regu plusieurs lettres de remerciement pour des soirées ou diners offerts a leur
maison de Montréal ou a Covenhoven sur 1'Tle Minister’’. Pendant 1’été 1896, par exemple,
deux Japonais ainsi qu’un ami de Richard (Benny) passent plusieurs semaines a la résidence

d’été. Parfois, la famille avait jusqu’a douze invités a la fois**. On mentionne généralement

2 Fonds d’archives de William Cornelius Van Horne, Bibliothéque et Archives nationales du Canada,
vol 97.

= Fortier, op.cit., p.54

* Andrea Broomfield, Food and Cooking in Victorian England: a History, Westport, Praeger,
collection ”Victorian life and times”, 2007, p.130

*"Lettre de I’ambassade britannique 2 Washington 4 William Van Horne (15 mars, année inconnue)
dans Fonds d’archives de William Cornelius Van Horne, Bibliothéque et Archives nationales du
Canada, vol 87, dossier 8.

8 Sullivan, op.cit., p.57
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I’accueil, la simplicité et I’amiti¢ des hotes Sir et Lady Van Horne”. Les diners donnés a la
maison étaient teintés des valeurs de I’époque et d’un code de vie bien particulier. Dans la vie
publique, de tels codes existaient également, surtout lors d’une soirée mondaine. L opulence
de la soirée se reflétait ainsi dans les menus qui avaient pour objectif d’impressionner les

prestigieux invités.

3.2.3 Les menus de réception

Le bal donné a Montréal en I'honneur du prince de Galles, le 27 aolt 1860, avait un
menu élaboré: le jambon orné a la royale, les poulets de printemps a la romaine, les quartiers
d'agneau, la charlotte russe a la vanille, les meringues a la créme chantilly, le giteau a la
milanaise’’. Dans ce cas précis, les organisateurs se devaient d’étre a la hauteur de leur
prestigieux invité. Les visites royales sont des exceptions a Montréal. En général, les
banquets, bals ou réceptions réunissaient seulement des membres de [’élite locale. On

déployait, tout de méme, I’argenterie, les mets fins et le décorum lors de ces soirées.

Au milieu du siécle, I’h6tel constitue 1’endroit pour tenir de grands événements que
sont les diners d’Etat et les banquets. Ces rituels sont I’occasion de buffets spectaculaires.
Reéalisation d’une grosse piece a la maniére de Caréme, composée de galantine, paté froid,
salade, créme, gelée, montée comme une structure architecturale et surtout non comestible !
Dans le dernier quart du siécle, cette méthode perd du terrain. Néanmoins, ’ordonnance des
menus refléte les catégories de mets, les appréts des cartes d’hétels et les trois services®'. Sir
William Van Horne était souvent convi€¢ a ce type de soirée soit chez un particulier, soit dans
un club privé. Dans les archives de la famille, on trouve une multitude d’invitations.

Certaines sont accompagnées du menu de la soirée. En analysant leur contenu, on s’apercoit

* Fonds William C. Van Horne MG29 A 60, Bibliothéque et Archives Canada, vol.87, dossier 8.

3 Menu du diner du bal donné en I'honneur de S.A.R. le Prince de Galles, lors de sa visite & Montréal
(-..). AM.F. Gianelli and A. Moulin, 1860, Musée McCord

3! Marc Lafrance et Yvon Desloges, Goiiter a Ihistoire : les origines de la gastronomie québécoise,
Montréal, Editions de la Cheneliére, Environnement Canada, Service canadien des parcs, 1989, p.133
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que ce qui était consommé lors de ces repas est a I'image de ce que 'on connait sur

I’alimentation bourgeoise de cette fin de siécle en Amérique et en Grande-Bretagne.

Les quatre menus de réception suivants proviennent d’événements qui s’étendent sur
une période de dix-sept ans. Trois d’entre eux sont tenus dans des clubs privés, le Club St-
James, le University Club et le Maryland Club. Ce dernier est situé aux Etats-Unis, mais le
lieu n’est pas précisé. Une seule de ces soirées est organisée par un individu, Lord
Strathcona, a sa maison de Montréal située au 1157 rue Dorchester. La réception organisée au
University Club accueille un invité d’honneur, Baron Kenturo Kaneko ; le menu du Maryland

Club affiche la liste des invités présents.
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Tableau 3.1 Menu de réception de la fin du XIXe et du début du XXe siécle™

St. James Club (1887)

Huitres sur Coquilles
Potage

Tortue Vert

Poisson

Merluche a la portuguaise
Entrée

Salmi de Perdrix

Relevés

Selle d’agneau a la Gelée de Groseilles
Légumes

Epinards et Pommes de terre
Gibier

Canard noir

Bécasse sur croutons

Salade de laitue et tomate
Entremets

Choux-fleurs au gratin
Gelée au champagne

Petite tartine au chocolat

Dessert Café

University Club (1904)

Cotuit Oysters

Soup

Consomme Celestine

Varies Hors d’ceuvres

Fish

Shad and Roe Broiled Maitre d’Hotel
Entrée

Noisettes of Lamb with Fresh mushrooms
Peas

Potatoes Dauphine

Roti

Squab chicken au Cresson
Lettuce Salad

Dessert

Ice cream

Strawberries

Cheese

Coffee

* Invitations et menus de réception a ['attention de Sir William Van Horne, Fonds d’archives de
William Cornelius Van Horne, Bibliothéque et Archives nationales du Canada, vol 87, dossier 8 et vol.

97.
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Tableau 3.2 Menu de réception de la fin du XIXe et du début du XXe siécle™

Maryland Club (1914) Lord Strathcona (1901)
Hors d’ceuvres Tortue verte

Lynnhaven Oysters Saumon a la cardinal
Celery Filets de "aiglefin

Essence of Chicken Timbale de poules de prairie
Terrapin Ris de veau a la francaise
Maryland Biscuits | emeeees

——————— Mouton a la Sandringham
Canvas Back Duck Dinde sauvage

Hominy Chafing Dish | =eemees

_______ Perdreaux anglais
Smithfield Ham Canards noirs

Hearts of Lettuce Salade a la macédoine
Individual Ices Pouding a la Pompadour
Cheese Bombe glacé a la Kitchener
Coftee

A la lecture des menus de réception, on remarque l’importance accordée a la
terminologie. Cette tendance héritée du service a /a frangaise ne semble pas s’étre estompée

a la fin du XIXe siécle. On faisait surtout un hommage a un endroit (a la Sandringham), a un

3 Invitations et menus de réception i lattention de Sir William Van Horne, Fonds d’archives de
William Cornelius Van Horne, Bibliothéque et Archives nationales du Canada, vol 87, dossier 8 et vol.
97.
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individu (2 la Kitchener, 4 la Pompadour) ou 4 une méthode pour appréter un mets (a la
portugaise). Quant aux composantes du repas, seuls les hors d’ceuvres et le potage sont
présents dans tous les menus. Les potages sont un héritage de la gastronomie frangaise®.
Egalement, nous remarquons que la soupe a la tortue est présente a deux reprises. Cette soupe
a connu une popularité durable. Des le XVIIle siécle, elle est servie lors de grands banquets,
mais sa préparation est longue et coiiteuse. Les traités de cuisine suggerent de préparer de la
fausse soupe a la tortue avec de la téte de veau ou de I’esturgeon™®. Les huitres ont aussi une
place de choix. Nous savons qu’il s’agit d’un produit plus rare, on imagine donc que les hotes
essayaient, autant que possible, d’impressionner leurs invités. Le service d’un poisson apres
le potage est un héritage de la cuisine anglaise. Cette tradition ne s’est pas perdue si I’on

compare 1’année du premier menu (1887) et du dernier (1914).

Comme nous I’avons mentionné précédemment, les relevés sont des viandes ayant
servi a confectionner le bouillon pour le potage. Les deux exemples que nous avons ne nous
permettent pas de vérifier quelle sorte de bouillon a été utilisée pour le potage. En ce qui
concerne les Iégumes, la liste est succincte et difféere beaucoup de la terminologie utilisée
dans les autres services. En effet, la description que I’on en fait est beaucoup plus simple.
Peut-étre que le prestige des pieces de viande fait en sorte qu’elles sont mises en valeur
contrairement & d’autres aliments, plus communs. Les entremets sont généralement des plats
salés ou sucrés servis avec le gibier ou les rots. Le menu du St. James Club est un bon
exemple du caractére hétéroclite de ce type de service : un légume apprété, une gelée et un
plat sucré. Enfin, la liste des desserts est rarement élaborée, la créme glacée y occupe une
place de choix, mais rien n’indique qu’un dessert plus complexe n’était pas au menu de la

soirée.

** Hommage rendu a Lord Kitchener, héros de la Guerre des Boers. Lord Strathcona a déboursé plus
d’un million de dollars pour équiper un régiment de I’armée britannique pendant ce conflit d’ou cet
hommage. < http://www.oxforddnb.com> (22 avril 2010)

35 Fortier, op.cit., p.55

% Lafrance, op.cit., p.89
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Dans la vie sociale des Van Home, les réceptions étaient fréquentes autant 2
Montréal qu’a I’lle Minister. La vie publique était une partie trés importante de la vie sociale
de I’¢lite victorienne. C’¢était une facon de montrer a ses semblables que 1’on avait réussi. Le
seul fait d’avoir été convié a un tel événement était un signe que ’on était admis dans ce
groupe trés sélect. Dans la vie privée, la situation était trés différente. Malgré le nombre
impressionnant d’invitations regues par Sir William Van Horne, le quotidien était beaucoup
moins trépidant. Cette constatation s’applique notamment aux habitudes alimentaires qui

différent beaucoup des repas d’exception consommés dans le cadre d’une soirée mondaine.

3.3 La famille Van Horne a table

La diete quotidienne, méme celle des plus riches, n’avait rien en commun avec le
faste des banquets ou des diners somptueux. Cependant, un fait demeure : plus le revenu est
grand, meilleurs sont les aliments, et plus grande est leur variété. Plusieurs indices suggérent
que I’alimentation était un élément majeur du quotidien de la famille Van Horne. La
correspondance et le journal intime de membres de la famille parlent abondamment
d’aliments et d’alimentation. Dans une lettre envoyée a sa tante Mary en 1895, Miss Addie
mentionne: « The first asparagus came from Covenhoven this morning-two superb bunches.
The cook and Papa were delighted with it. We had it with mayonnaise at dinner and it was so

3337

tender and delicious™’. Mary Van Horne avait également une correspondance importante

avec des gens qui partageait sa passion pour la mycologie®®.

Les activités de la famille a sa résidence d’été, Covenhoven, témoignent aussi de

I’importance accordée a la consommation mais aussi a la production alimentaire. En effet, le
p

premier jardinier, William McQuoid, un résident du coin, faisait sa fierté du potager qu’il

entretenait et ou I’on pouvait admirer de nombreuses variétés de légumes : asperges,

%7 Sullivan, op.cit., p.25
* Fond William C. Van Horne MG29 A 60, Bibliothéque et Archives Canada, vol.87, dossier 8
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concombres, radis, panais, choux, laitues, céleris, etc. Il était particulierement fier d’une
variété de concombre sans pépin, le concombre anglais, une nouveauté dans cette région”.
Tous ces investissements servaient a nourrir la famille Van Horne. Durant ’été, la famille
vivait sur place et pouvait profiter des produits du jardin et de la ferme. A I’automne, les Van
Horne retournaient a Montréal ou ils se faisaient livrer par train les produits de la vigne et du
jardin. Durant I’hiver, on expédiait surtout la viande et les produits laitiers et les quelques

légumes racines qui étaient conservés au frais®.

Les Van Horne semblaient avoir un rythme de vie qui correspondait a leur statut
social. Dans son journal de 1896, Mary Van Horne (sceur de William) décrit une journée
typique sur I’fle: cueillette de petits fruits pour le souper, péche, promenade en bicyclette,
confection d’un centre de table avec des géraniums, couture, diner avec les dames du coin,
prendre le thé, confection de giteaux, parties de cartes, lecture, etc. A ’automne, on procédait
a I’achat de cidre et de pommes et a la cueillette de champignons pour Mary. Elle passait ses
étés a repérer des chanterelles, a les dessiner”, a les manger et a en parler dans certains
cercles d’amateurs. Elle en faisait méme envoyer a son frére & Montréal®>. Nous sommes

donc en mesure de constater que, pour cette famille, les activités reliées a I’alimentation sont

trés présentes.

La construction de la résidence d’été de St-Andrews s’est terminée en juillet 1893,
Auparavant, la famille n’a pas une telle source d’approvisionnement et pour se nourrir les
Van Horne doivent acheter ces produits, et bien d’autres. Leur principal fournisseur de 1887
a 1890 est I’épicerie de Walter Paul a Montréal. L’analyse du carnet d’achats révéle que la
diete familiale est assez variée et comprend une multitude de produits frais. Nous verrons

notamment que les habitudes alimentaires quotidiennes n’avaient rien a voir avec les repas

% Sullivan, op.cit., p.22

* Ibid., p.37

*! Le Musée McCord posséde plusieurs exemplaires des dessins de Mary Van Horne. Ils sont
disponibles sur leur site internet.

* Sullivan, op.cit., p.53
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servis lors de grandes réceptions. En analysant un petit corpus de recettes (14), trouvées dans
les archives familiales et, de maniére plus spécifique, le livre d’achats en fonction du
calendrier annuel, nous serons en mesure de dégager un portait du comportement de la
famille en le comparant avec les tendances alimentaires bourgeoises d’ailleurs & la fin du
XIXe siecle.

3.3.1 L’alimentation quotidienne (1887-1890)

En regardant de plus prés la liste de recettes™, nous pouvons voir que la ditte
familiale était assez simple : jambon, giteau au chocolat, salade a ’oignon, deux sortes de
pains, etc. Cependant, d’autres mets sont définitivement destinés a 1’élite, comme le
« homard a la Cécile » ou le homard frit. Si nous regardons les ingrédients de ces recettes,
nous remarquons que la majorité sont assez communs : ceufs, sel, poivre, sucre, beurre,
creme, pour ne nommer que ceux-la. La différence s’exprime peut-étre davantage au niveau
de la qualité des ingrédients. Quelques recettes se démarquent toutefois par un contenu plus
« exotique » ol les condiments ont une certaine importance, comme la vinaigrette a la russe
qui est faite de ciboulette, piment fort sauce chili, paprika, sel, poivre, mayonnaise et vinaigre
d’estragon. Comme le disait Fyson, pour une époque antérieure, le garde-manger de I’élite

était bien pourvu en matiére de condiments™,

L’étude de Fyson montrait aussi qu’avant 1850, la diete de I’élite contient plus de
viande et de produits laitiers, et moins de féculents que celle des classes populaires®. Dans le
cas qui nous concerne, il est difficile de confirmer ou d’infirmer ce fait, puisque 1’épicerie de
Walter Paul ne vendait pas de viande fraiche ou de pain. Aussi, si on regarde le tableau 3.3,
on remarque un pourcentage d’achats beaucoup plus élevé pour les produits laitiers (9%) que

pour les viandes (2%), qui sont en fait des produits de charcuterie.

* Fond William C. Van Horne MG29 A 60, Bibliothéque et Archives Canada, vol. 96, dossier 23
“ Fyson, op.cit., p.57
* Ibid., p.47
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Tableau 3.3

Répartition procentuelle des entrées du carnet d’achats par catégorie de produits
Catégorie Entrées en nombre Entrées en pourcentage
Produits de base 377 15 %
Produits laitiers 226 9%
Viandes 56 2%
Poissons 53 2%
Fruits 775 31 %
Légumes 161 6 %
Conserves 185 7%
Condiments et épices 111 4%
Noix et fruits séchés 124 4 %
Breuvages 90 3%
Confiseries 116 4%
Autres 115 4%
Produits non- 83 3%
alimentaires

Inconnu 26 1%

source : Base de données

Les montants alloués pour chaque catégorie peuvent toutefois étre un indicateur de
leur importance dans la di¢te familiale. Les produits laitiers représentent un montant de 346$
et la viande de 102$. En comparaison, les produits de base qui totalisent 15% des achats ne
représentent que 215$ du budget total. Donc, I'importance de chaque catégorie doit étre aussi
pondérée par des facteurs économiques. La famille Van Horne se procurait toutefois certaines
viandes, ou plutét, de la charcuterie comme le bacon ou le jambon, chez Walter Paul. En ce
qui a trait aux produits laitiers, on retrouve surtout du beurre et un peu de fromage. Le lait
frais est absent des achats effectués chez Walter Paul. A cette époque, le lait était
probablement livré a la résidence par un laitier. Dans le cas du fromage, Yvan Fortier affirme

qu’il existait une fabrication domestique, au siécle dernier, que I'on consommait sous
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diverses formes, la plus achevée étant désignée sous le nom de fromage raffiné, un fromage a
péte molle de type camembert. Ce fromage apparaissait semble-t-il sur des tables populaires
de méme que dans les repas de ’élite*®. Nous savons aussi qu’au début du XIXe siécle, on
jugeait peu exportable la grande majorité de la production américaine de fromage; les bonnes
familles importaient, en effet, cette denrée d’Angleterre*’. Vers la fin du siécle, chez les Van
Horne, on achéte a I’occasion du Roquefort et du Stilton, mais, en général, la provenance des

fromages achetés n’est pas indiquée®.

Tableau 3.4

Répartition procentuelle des entrées de fruits dans le carnet d’achats,
par type de fruits

Types de fruits Nombres d’entrées Pourcentages
Ananas 10 1%
Autres 19 2%
Bananes 108 14 %
Cerises 12 2%
Citrons 52 7%
Melons 13 2%
Oranges 159 20 %
Péches 28 4%
Petits fruits 136 18 %
Poires 65 8%
Pommes 77 10 %
Prunes 8 1%
Raisins 88 11 %

Source : base de données

* Fortier, op.cit., 97
Y7 Ibid., p.98
* Fonds d’archives de William Cornelius Van Horne, Musée McCord, P067
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Comme nous pouvons le constater dans le tableau 3.4, les fruits sont une part
importante de la di¢te de la famille Van Horne. Durant la période estivale, la famille
consommait énormément de petits fruits. Les fraises et les framboises sont ceux que I’on
retrouve le plus souvent dans le livre des achats. La popularité des petits fruits s’est
répercutée de plus en plus, méme au sein de certaines familles bourgeoises a la fin du XIXe

- 4
siecle®.

Les produits de ’érable sont une autre particularité des habitudes alimentaires de
cette famille. Elle semblait apprécier ces produits puisque qu’on les retrouve assez souvent
dans le livre d’achats. L accessibilité et la possibilité de produire le sucre d’érable ou « sucre
du pays » localement vont modifier considérablement les habitudes alimentaires et permettre
au golt sucré de se répandre a I’ensemble de la population. A la fin du XIXe siécle,
I’amélioration des procédés 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 XXe siécle’’. Cependant, rappelons que cette sensibilité pour le gofit sucré est a
’origine issue de la tradition britannique et a la croissance de la consommation du sucre

blanc®'.

Nous venons de dégager un portrait global des achats effectués chez Walter Paul.
Nous croyons cependant que I’analyse du livre d’achats de la famille Van Horne ne serait pas
compléte sans un regard approfondi sur I’impact des saisons sur les habitudes alimentaires.
Aussi, il serait intéressant de voir dans quelle mesure les achats effectués lors d’occasions

spéciales différaient des repas quotidiens.

¥ Ibid., p.29
0 parker, op.cit., p.42
*! Coulombe, op.cit., p.45
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3.3.2 Le calendrier annuel

Les habitudes alimentaires d’une famille, peu importe la classe sociale, sont
directement liées aux saisons, particulierement au Québec ol cet aspect prend une importance
majeure par rapport & des pays au climat plus stable. Pour établir une grille d’analyse du
calendrier annuel, nous avons procédé¢ par trimestre, soit 1’hiver (décembre, janvier, février),
le printemps (mars, avril, mai), I’été (juin, juillet, aoiit) et I’automne (septembre, octobre,
novembre). Pour cette analyse annuelle, nous ne tiendrons pas compte des produits non-

alimentaires et des produits inconnus.

Avant d’examiner plus en détails chaque saison, nous avons fait un constat général
sur les habitudes d’achats. En fait, nous avons remarqué que les montants des achats varient
beaucoup selon la saison. En effet, le budget alloué a la nourriture durant I’hiver et le
printemps est le plus élevé avec 5755 et 4548, respectivement. L’été et I’automne suivent
avec des cofits inférieurs, soit, 293% et 316$. Nous verrons plus loin dans ce chapitre que
cette différence entre les montants des achats est attribuable aux types d’aliments consommés
durant chaque saison. De plus, I’examen de chaque catégorie nous apprend que I’achat d’un
grand nombre de produits demeure plutdt stable et ce, malgré le changement de saisons. Nous
avons remarqué que les pourcentages des catégories « autres», « produits laitiers »,
« produits de base », « poissons », « confiseries » et « breuvages » sont assez constants tout
au long de I’année. Les achats de poissons sont peu significatifs, les pourcentages variant trés
peu d’une saison a I’autre comme nous pouvons le constater sur les tableaux 3.3 a 3.6. Rien
n’indique que ce type d’achat se faisait ailleurs ou tout simplement que la famille n’en

consommait pas beaucoup.

Pour les breuvages, nous remarquons que le thé est acheté plus souvent, donc
probablement consommé davantage que le café (24 entrées pour le café comparativement a
61 pour le thé), malgré le fait que William Van Horne était d’origine américaine. En effet,

aux Etats-Unis, le café est beaucoup plus populaire que le thé; les Américains en
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consomment quatre fois plus’. A cet égard, les Américains se rapprochent plutdt des
Frangais qui ont aussi adopté ce breuvage. Les Canadiens ont gardé leur héritage britannique
en préférant le thé. Dans le cas des Van Horne, peut-étre que le fait d’étre entourés de
Canadiens de souche ou d’origine britannique a fait en sorte que certaines habitudes ont été
modifiées. Nous croyons toutefois, que c’est plutét le statut social qui est & 1’origine de la
grande consommation de the de la famille. Au XIXe siecle, le thé, méme s’il était consommé

par toutes les couches de la société, prenait une signification particuliere au sein de la

bourgeoisie.
Hiver
Tableau 3.5
Achats alimentaires par catégorie (hiver)

Catégories Entrées en nombre Entrées en pourcentage

Autres 38 5%
poissons 19 3%
viandes 28 4 %
breuvages 35 5%
Fruits 183 26 %
légumes 25 4%
confiseries 30 4%
conserves 65 9%
condiments et épices 32 4%
noix et fruits séchés 59 8 %
produits de base 107 15 %
produits laitiers 55 8 %
produits non-alimentaires 27 4 %
inconnu 10 1 %
Total des entreés ; 713 | 100

Source : Base de données

Le tableau 3.3 nous renseigne sur les produits consommés durant I’hiver par la
famille Van Horne. Les fruits, les conserves, les produits de base et les produits laitiers
constituent plus de la moitié des achats pour les mois de décembre, janvier et février (58%

des entrées). En décortiquant chacune de ces catégories, nous pouvons y percevoir certaines

52 williams, op.cit., p.127
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tendances, saisonnieres ou autres. Dans le cas des produits de base, le type d’achats reste
sensiblement le méme : ceufs, farine, poudre a pate, levure, etc. Il serait étonnant de voir des
changements majeurs d’une saison a I’autre. Pour les produits laitiers, la liste des choix est
encore plus courte : on achéte du beurre ou du fromage, mais le fromage ne représente que 10
entrées sur 55 pour cette période de I’année. Tous ces produits occupent une place importante

pendant toute ’année. Le calendrier saisonnier ne semble pas influencer leur consommation.

Les noix et les fruits séchés sont beaucoup plus présents durant I’hiver que pendant
les autres saisons™. On remarque que cette catégorie est plutét uniforme quant  la variété des
produits. La consommation des noix de Grenoble et des pruneaux est 1égérement plus élevée
que le reste, mais nous croyons qu’il s’agit sans doute d’une question de gofits personnels.
Nous croyons que les achats de noix et de fruits séchés étaient faits en plus grande quantité
surtout dans le cadre de fétes ou réceptions, plus fréquentes en hiver. Nous serons peut-étre
plus en mesure d’évaluer cette tendance en observant de plus prés les habitudes alimentaires

durant les occasions spéciales, aspects qui seront étudiés dans la section 3.3.3.

Les conserves, produits industriels relativement nouveaux, sont trés consommés
durant I’hiver (deux fois plus qu’en été). Nous avions préalablement établi trois sous-
catégories pour départager les différents types de conserves : 1égumes, fruits et autres. Sur un
total de 65 entrées, 34 sont des conserves de légumes et 19 des fruits. Le type de conserves de
légumes est assez vari€, quoique nous observons une préférence pour les champignons et les
petits pois. On remarque que les conserves de légumes sont consommées autant que les
légumes frais (4% des entrées chacun) durant I’hiver. Dans le cas des fruits, nous ne
remarquons pas de préférences marquées : on trouve des abricots, des cerises, des pruneaux,
des péches, des ananas, des poires, des prunes. Observation intéressante : les fruits en
conserve sont beaucoup moins populaires que les fruits frais, comme nous le verrons plus

loin. La sous-catégorie « autres » contient peu d’entrées, douze au total. On y retrouve surtout

> Le pourcentage est deux fois plus élevé en hiver (8%) qu’au printemps et 4 I’automne (4%) et quatre
fois plus élevé qu’en été (2%)



100

de la langue et quelques produits disparates comme des olives, des sardines, du corned beef,

de la soupe et des truffes.

La catégorie « fruits » est & notre avis la plus intéressante. Les fruits frais demeurent
I’achat le plus fréquent tout au long de 1’année. Durant la période hivernale on remarque une
baisse des achats par rapport a I’été et, une distinction doit étre faite au niveau du type de
fruits consommes. L’ essentiel de la consommation de fruits en hiver est composée d’oranges,
de pommes, de bananes et de raisins. En effet, a la fin du XIXe siécle, I’amélioration du
transport de denrées périssables fait en sorte que 1'on trouve plus facilement & Montréal
I’orange (années 1870) et la banane (années 1880). Avant cette période, ces fruits étaient
pratiquement introuvables au nord des Etats-Unis®*. D’ailleurs, plusieurs accessoires congus
pour ces fruits font leur apparition a la méme période : le bol & bananes, les coupes & oranges,
les couteaux et les cuilléres™. Nous voyons que les fruits « d’hiver » sont des importations,
méme dans le cas des pommes, puisque les techniques d’entreposage n’étaient pas trés
perfectionnées. On trouve également, mais en moindre quantité, des citrons, des petits fruits,

des cerises, des péches et des poires.

* Williams, op.cit., p.108
%3 Voir la collection du Musée McCord en ligne (www.mccord-musee.com)
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Printemps
Tableau 3.6
Achats alimentaires par catégorie (printemps)

Catégories Entrées en nombre Entrées en pourcentage

autres 39 6 %
poisson 15 2 %
viandes 14 2%
breuvages 19 3%
fruits 190 28 %
légumes 37 5 %
confiseries 42 6 %
conserves 65 10 %
condiments et épices 44 6 %
noix et fruits séchés 30 4 %
produits de base 100 15 %
produits laitiers 61 9%
produits non-alimentaires 13 2%
inconnu 9 1 %
Total des entreés 678 100 %

Source : Base de données

A bien des égards, les achats effectués au printemps prolongent les tendances de

I’hiver. Si nous comparons les colonnes de pourcentages du printemps et de I’hiver, nous

remarquons qu’il y a peu de différence. Fait intéressant, nous pouvons constater que les

produits de I’érable sont beaucoup plus populaires au printemps que pendant les autres

saisons. Les achats des catégories « noix et fruits séchés », « viandes » et « breuvages » sont

en baisse de moitié par rapport a I’hiver. Dans le cas des noix, nous avangons I’hypothése que

la saison printaniére était moins propice aux fétes et réceptions. Quant aux breuvages, nous

croyons que la consommation de thé est beaucoup plus importante en hiver, peut-étre a cause

de la température. Il semblerait que la méme tendance peut s’appliquer a 1’achat de viande,

mais la encore, il ne s’agit que d’une hypothése. Aussi, pendant les mois du printemps, la

majorité des produits, surtout les aliments frais, doivent encore étre importés.

Eté
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Achats alimentaires par catégorie (ét¢)

Catégories Entrées en nombre Entrées en pourcentage
autres 16 3%
poissons 4 1%
viandes 4 1%
breuvages 21 4 %
fruits 248 42 %
légumes 60 10 %
confiseries 15 3%
conserves 31 5%
condiments et épices 10 2%
noix et fruits séchés 13 2%
produits de base 89 15 %
produits laitiers 54 9%
produits non-alimentaires 21 4%
inconnu 3 1%
Total des entreés 589 100 %

Source : Base de données

En comparant le tableau 3.5 (été) et le tableau 3.3 (hiver), on remarque que les

mémes catégories d’aliments constituent I’essentiel des achats : les fruits, les produits de base

et les produits laitiers. La différence se situe au niveau des conserves et des légumes frais.

Les achats de conserves baissent de moitié comparés a [’hiver, soit de 10% a 5%. Nous

remarquons que les champignons demeurent I’aliment le plus populaire; par contre, il n’y a

qu’une seule entrée pour les petits pois francais, réguliérement achetés durant la période

hivernale. Des soupes de toutes sortes complétent le tableau (gravy soup, julienne soup,

mulligatawney). Les achats de légumes et de fruits frais connaissent une forte hausse. En ce

ui a trait aux légumes, nous remarquons qu’il y a une belle variété, qu’aucun type de
q b4

légumes ne se démarque. On trouve a part égale des asperges, du chou-fleur, du concombre,

des pommes de terre, des tomates et de la laitue. Cette derniére restera pratiquement, durant

tout le XIXe siécle, un aliment réservé aux les familles aisées. Trés périssable, la laitue est

disponible a l'année longue vers 1900, mais le prix est élevé. Vers 1903, une nouvelle variété
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de salade, la iceberg, est développée pour faciliter le transport sur de longues distances™.
Quelques autres entrées sporadiques enrichissent cette liste : betteraves, choux, mais,

oignons, pois, épinards et navets.

Enfin, les fruits frais représentent 42% des achats durant les mois de juin, juillet et
aolt et, les types de fruits consommeés sont différents de ceux de I’hiver. En téte de liste, les
petits fruits (fraises, framboises, bleuets, mfires) qui représentent presque la moiti¢ des fruits
consommeés. On retrouve encore beaucoup de bananes, d’oranges, également des citrons, des
péches, des poires, des prunes, des melons et des cerises. La pomme est pratiquement absente
des achats; il est vrai qu’a cette période, d’autres fruits saisonniers sont disponibles surtout
pour les mois de juin et juillet. Pour leur part, les noix et les fruits séchés sont consommeés
quatre fois moins en été qu’en hiver’’. On remarque également la quasi absence des
condiments et épices. La majorité des épices achetée par la famille Van Horne servait a la
confection des desserts: 1’été était peut-étre une période ol I’on consommait moins de

dessert a cause de 1’abondance de fruits frais, plus 1égers.

% Williams, op.cit., p.114
37 8 % en hiver comparativement a 2 % en durant la période estivale.
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Automne
Tableau 3.8
Achats alimentaires par catégorie (automne)

Catégories | Entrées en nombre Entrées en pourcentage
autres 23 4%
poissons 15 3%
viandes 10 2 %
breuvages 15 3%
fruits 154 30 %
légumes 39 8 %
confiseries 28 5%
CONSEerves 25 5%
condiments et épices 25 5%
noix et fruits séchés 22 4 %
produits de base 81 16 %
produits laitiers 56 11 %
produits non-alimentaires 22 4 %
inconnu 5 1%
Total des entreés f 520 100 %

Source : Base de données

L’automne est en continuité avec 1’été, mais le nombre d’achats est moindre. La belle
saison est terminée, mais les récoltes sont riches en fruits et légumes frais. La encore, les
types de légumes consommés sont assez variés : mais, patates sucrées, navets, épinards,
laitue, céleri. D’autres aliments sont présents mais en quantité moindre, comme les féves, le
chou-fleur, les betteraves, les oignons et les tomates. On remarque qu’il n’y a aucune entrée
pour les asperges, maintenant hors saison. Aussi, la famille avait peut-étre un potager dans la
cours arriére de sa résidence. En effet, le Square Mile, malgré la « structuration » des rues et
la construction de plusieurs maisons de prestige, a gardé ses liens avec son passé agricole™.
Dans le cas des fruits, un fait nous a étonnée; les pommes ont trés peu d’entrées dans le livre
de compte. Y avait-il des pommiers dans la cour ou les pommes étaient-elles achetées au
marché ou dans un verger en périphérie ? On remarque que les bananes, les raisins et les
poires occupent une place importante durant I’automne. On trouve €galement des citrons, des

melons, des péches et des oranges.

5% Macleod, op.cit., p.220
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D’une saison a l’autre, les aliments consommeés changent, méme si on constate une
continuité entre I’hiver et le printemps, de méme qu’entre 1’été et 'automne. Les achats de
plusieurs catégories d’aliments demeurent stables tout au long de I’année. On constate
toutefois d’importantes variations pour les produits frais comme les fruits et les légumes. Par
extension, la consommation de ces aliments influence I’achat des conserves. Certains
changements sont plus difficiles a expliquer comme la baisse significative des achats de noix
et de fruits séchés ainsi que des condiments et épices, une fois I’hiver passé. Un examen plus
attentif du contexte de ces achats nous permet de vérifier si ces produits étaient achetés en

plus grande quantité lors de fétes ou de réceptions.

3.3.3 Les occasions spéciales

Faire une étude approfondie des fétes données par la famille Van Horne serait
difficile puisque nous manquons d’informations a cet effet. Nous croyons toutefois que
certaines analyses sont essentielles afin d’avoir un meilleur portrait des habitudes
alimentaires de cette famille. Il est difficile de savoir a quelle période les Van Hormne
recevaient. Cependant, nous avons vu précédemment que les diners étaient chose courante.
Nous avons donc établi une liste d’événements potentiels qui pourrait nous aider a parfaire

notre analyse.

La période des fétes de No&l est souvent propice a des diners somptueux.
Généralement, les habitudes quotidiennes changent pendant de telles occasions. Pour vérifier
cette hypothése pour la famille Van Horne, nous avons combiné les achats effectués durant

cette période entre le 20 et le 31 décembre pour les années 1887, 1888 et 1839.
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Tableau 3.9

Tableaux comparatifs des achats alimentaires (Noé€l et hiver)
Achats de Entrées de la période Achat de Entrées de la période
Noél nombre pourcentage | ’hiver nombre | pourcentage
autres 10 9 % | autres 38 5%
poisson 2 2 % | poissons 15 3%
viandes 3 3 % | viandes 28 4 %
breuvages 9 8 % | breuvages 35 5%
fruits 34 29 % | fruits 183 26 %
légumes 2 2 % | légumes 25 4%
confiseries 4 3 % | confiseries 30 4 %
conserves 5 4 % | conserves 65 9 %
condiments et condiments et
épices 2 2 % | épices 32 4%
noix et fruits noix et fruits
séchés 22 19 % | séchés 59 8 %
produits de produits de
base 13 11 % | base 107 15 %
produits produits
laitiers 6 5 % | laitiers 55 3%
produits non- produits non-
alimentaire 4 3 % | alimentaires 27 4%
inconnue 4 3 % | inconnu 10 1%
Total des Total des '
entreés 116 100 % | entreés 713 100 %

Source : Base de données

Afin de mieux comprendre la tendance des achats, nous avons comparé les achats
alimentaires du temps des Fétes a ceux de I’ensemble de I’hiver (tableau 3.7). A notre grand
étonnement, nous voyons que la tendance des achats est plutot stable si nous comparons la
période de Noél au reste de I’hiver (décembre, janvier, février). Une catégorie confirme une
hypothése évoquée plus t6t dans ce chapitre : les noix et les fruits séchés sont achetés en plus
grande quantité durant les fétes (19% des achats) que durant I’hiver au complet (8% des
achats). Les montants respectifs des achats pour ce type d’aliments est de 165 (Noél) et de
308$ (hiver). Donc, plus de la moitié du budget pour cette catégorie d’aliments est dépensée
pour cette occasion spéciale. Pour ce qui est du type de produits achetés, on ne dénote pas de
différence majeure entre les deux périodes. La catégorie « breuvages » subit également une

augmentation significative par rapport a I’hiver (Noél : 8% des achats, hiver : 5% des achats).
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On connait déja la popularité du thé a cette époque; cette période de I’année était surement
propice & une plus grande consommation de ce breuvage souvent servi lors de réceptions.
L’examen du tableau montre cependant que la majorité des catégories demeurent plutdt
stables. Toutefois, certaines catégories ont des écarts inverses qui sont difficiles a expliquer.
Par exemple, les achats de la catégorie « condiments et épices » sont beaucoup moins
fréquents durant la période des fétes (2%) que durant I’ensemble de la saison hivernale (4%).
Aussi, la baisse d’achats des légumes et des conserves est également surprenante, puisque
I’épicerie de Walter Paul en avait en bonne quantité, surtout des conserves. Nous faisons la
méme constatation pour les produits laitiers. Cependant, pour cette derni¢re catégorie, nous
croyons que les achats pouvaient étre effectués ailleurs, surtout pour les fromages car il n’y a

que deux entrées pour ce type d’aliments.

Nous constatons que les résultats obtenus pour la période des fétes sont plus ou
moins concluants. Néanmoins, une de nos hypothéses s’est avérée juste: la présence
importante des noix et des fruits séchés lors d’occasions spéciales. Les breuvages obtiennent
une part d’achats plus élevée probablement pour les mémes raisons que la catégorie
précédente. La tendance des achats reste tout de méme stable pour les deux périodes
analysées. Nous croyons aussi que d’autres évenements spéciaux peuvent nous permettre

d’avoir un meilleur portrait des tendances d’achats de la famille.

L’analyse des achats effectués lors des anniversaires peut nous permettre d’établir un
modele plus précis des habitudes familiales. Pour ce faire, nous avons choisi les anniversaires
des quatre membres adultes de la famille®, soit Sir William (3 février), sa femme Lucy
Adaline (19 septembre), sa fille Adaline (7 juin) et sa sceur Mary (2 février). Dans le cas de
Sir William et Mary Van Horne, nous n’avons établi qu’une seule liste d’entrées puisque

leurs dates de naissance se suivent (2 et 3 février)®. Pour cette période (voir note précédente),

%% Nous avons utilisés le recensement de 1891, qui se rapprochait des dates inscrites dans le livre de
comptes de la famille (1887-1890).
% es dates choisies pour cette liste se situent entre le Ter et le 8 février (1888, 1889 et 1890)
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les catégories qui se démarquent sont les mémes que pendant I’hiver, soit les fruits (24%), les
produits de base (19%) et les conserves (11%). Si I’on observe les entrées de chacune de ces
catégories, aucun type d’aliment ne se démarque, au contraire, une grande variéteé régne. Si
on se rapporte au mois de juin et septembre, pour les anniversaires d’Adaline et de Lucy
Adaline®, les trois mémes catégories apparaissent. Toutefois, on remarque que les légumes
sont plus présents (11% des achats dans les deux cas), puisqu’ils sont généralement
consommes plus souvent en été et & [’automne. Ces résultats nous ameénent a croire qu’il est
difficile, dans ce contexte, de voir une différence entre les achats faits globalement tout au
long de I’année et ceux faits dans les jours précédant les occasions spéciales. Nous croyons
que le manque d’informations sur les réceptions données par les Van Horne est a I’origine de

ces conclusions.

Les événements choisis se sont toutefois avérés peu concluants. Les habitudes
alimentaires de la famille semblent étre constantes tout au long de I’année, et ce, méme lors
d’événement spéciaux comme Noél et les anniversaires. Il existe toujours la possibilité que la
famille effectue ses achats ailleurs et que certains produits soient absents du livre de comptes.
Neéanmoins, les sources disponibles nous obligent a conclure que les habitudes alimentaires
de la famille lors des occasions spéciales reflétent les tendances saisonniéres et ne semblent

avoir rien d’exceptionnel.

3.3.4 Absences et omissions : une évocation des possibilités

Comme nous I’avons vu au chapitre 2, quelques produits importants de la diéte
bourgeoise du XIXe siécle sont absents des achats effectués chez Walter Paul. Deux
catégories de produits ont retenu notre attention, les viandes et 1’alcool. Dans le cas des

produits carnés, le beeuf était la viande de choix de la bourgeoisie et surtout dans la deuxieme

8! Les dates choisies pour ces deux listes se situent entre le ler et le 10 juin (1888, 1889 et 1890) et le
15 et 22 septembre (1888 et 1889).
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moitié du XIXe si¢cle. Mais il n’avait pas ’exclusivité: le veau, le mouton et le porc se
situent au second rang pour les produits animaliers; viennent ensuite un peu de saucisses, les
abats et une quantité variable de poisson, poulet et de viande salée (surtout le porc)®. II serait
trés étonnant que la famille Van Horne n’en consomme pas en grande quantité. L.’élevage de
bovins & I’lle Minister, a4 partir de 1899%, montre I’importance de cette viande dans
I’alimentation familiale. Nous constatons ainsi que la famille Van Horne n’était pas différente

des autres membres de I’élite.

Walter Paul était un membre actif du mouvement de tempérance. Il ne vendait donc
aucun produit alcoolisé dans son épicerie. Par conséquent, William Van Horne devait se les
procurer ailleurs. Quelques factures®* trouvées dans le fonds d’archives de la famille donnent
un bon apergu des achats d’alcool de toutes sortes : des vins de Bourgogne, du champagne,
du Claret, du Brandy, du Porto, du Scotch et du Whisky. Les raisons qui influengaient la
classe ouvriere et bourgeoise de consommer ou non des boissons alcoolisées sont
diamétralement opposées : pour les ouvriers, qui ont un travail demandant au niveau
physique, une boisson chaude ou I’alcool peut étre considéré comme une nécessité tandis que
pour la bourgeoisie, la consommation de tel ou tel alcool est davantage une question de goiit,
ou de plaisir®. Certains produits étaient plus appréciés que d’autres par la bourgeoisie,
spécialement lors de réceptions ou diners mondains. Les vins frangais (champagne et
bordeaux) semblent les plus populaires. Il s’agit d’un reflet du goiit anglais de I’époque pour
le champagne et le « claret » qui dominent la carte avec le sherry, porto, madére et hock (vins
du Rhin)®. Nous remarquons que ces sortes d’alcool se retrouvent sur les factures
disponibles dans le fonds d’archives de W. C Van Horne, mais le vin demeure le breuvage

par excellence de la bourgeoisie, malgré son prix tres élevé.

82 Fyson, op.cit., p.54

8 Sullivan, op.cit., p.32

 Factures de divers importateurs d’alcool entre 1898 et 1902, Fond William C. Van Horne MG29 A
60, Bibliothéque et Archives Canada, vol. 96, dossier 23

% Fyson, op.cit., p.60

% Lafrance, op.cit., p.133
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Notre objectif était de comprendre les rapports entre I’épicerie de Walter et la famille
Van Horne et comment cette relation influence sa diéte et son univers social. Pour ce faire,
nous avons examiné les pratiques de consommation, l'alimentation et la di¢te de la famille et
essayé de connaitre le réle des produits alimentaires dans sa vie sociale. William C. Van
Horne faisait clairement partie de la grande bourgeoisie montréalaise. Sa facon de vivre, de
recevoir et ’ampleur de sa richesse en sont des indices sans équivoque. Aussi, a 1’époque
victorienne, la bourgeoisie avait des codes sociaux bien particuliers qui orientaient son
comportement en privé et en public. A cet égard, la connaissance de 1’étiquette a table était
primordiale lors d’un diner ou d’une réception mondaine. Aussi, les repas servis lors de ces
évenements reflétaient cet art de la table essentiel pour la bourgeoisie. Nous avons également
constaté que les mets consommés durant ces diners somptueux sont tres différents de
I’alimentation quotidienne. En effet, les repas du quotidien étaient plutdt influencés par les
saisons que par le décorum. Méme constatation pour les occasions spéciales: a part des
écarts majeurs dans quelques catégories de produits, on remarque une certaine stabilité dans
la tendance des achats. Notons €galement I’absence significative des viandes, des poissons et
de l’alcool. L’importance de ces produits dans les menus de réceptions indique qu’ils
devaient étre consommes régulierement. D’ailleurs, certaines études le suggérent. Nous
croyons qu’un éventail de sources plus varié rendrait possible une analyse plus en profondeur

des habitudes alimentaires de la bourgeoisie.



CONCLUSION

Ce Rapport de recherche portait sur les relations entre 1’épicerie fine et I’alimentation
des bourgeois montréalais. L’étude de cas a été utilisée pour traiter les différentes facettes du
sujet. Nous avons observé la relation entre I’épicier Walter Paul et I’homme d’affaires
William Van Horne et comment elle témoigne des choix alimentaires de la famille de ce
dernier. Nous avons vu dans un premier temps les questionnements, les réponses et les pistes
de recherche en histoire de [I’alimentation et du commerce de détail que propose
I’historiographie internationale et québécoise. Des lacunes dans ce domaine de recherche au

Québec nous ont laissé le champ libre pour explorer différentes avenues.

L’histoire de I’alimentation n’a pas suscité un grand intérét de la part des historiens
québécois et ce, malgré un engouement sans cesse grandissant pour la chose alimentaire. Les
thématiques historiques sont pratiquement occultées du discours alimentaire qui met
davantage I’accent sur la santé et la nutrition. Aussi, certains aspects des thématiques choisies
souffrent de ce manque d’intérét. Entre autres, ’histoire de la bourgeoisie, sous toutes ces
facettes, a fait |’objet de nombreuses études a I’étranger, mais trés peu d’historiens québécois
s’y sont intéressés. L’étude du petit commerce a subi le méme sort, sans doute, puisque les
sources disponibles ne permettent pas toujours d’en faire une analyse exhaustive. Ce constat
se vérifie plus particuliérement pour les épiceries, qui ont laissé peu de traces. Seuls Dany
Rousseau et Sylvie Taschereau ont analysé le commerce de I’alimentation dans un contexte
montréalais. Auparavant, I’intérét des chercheurs était plutét porté sur les grandes entreprises
ou les grands magasins. De méme, la disponibilité des produits et les habitudes alimentaires
sont des thématiques peu développées dans I’historiographie québécoise. Donald Fyson est

I’'un des seuls a avoir traité cette question.
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Notre objet d’étude s’est développé lors de lectures sur 1’art de vivre bourgeois. En
fait, notre intérét pour la question alimentaire et tout ce qui I’entoure a été I’élément
déclencheur de notre projet. Nous I’avons combiné avec une thématique peu étudiée : la
relation entre 1’épicier et la bourgeoisie. Notre questionnement porte d’abord sur la
disponibilité¢ des aliments a la fin du XIXe siccle et sur la place de I’épicerie fine dans
I’univers bourgeois. Nous avons tenté de poser un regard sur 1’épicerie fine en milieu urbain,
pour ensuite comprendre la place qu’elle occupe & Montréal a la fin du XIXe siecle. Pour ce
faire, |’épicerie de Walter Paul représente un exemple pertinent de 1’évolution de ce type de
commerce. Enfin, nous avons observé quelle était la disponibilité des produits alimentaires en

épicerie a travers les pratiques d’achats d’une famille bourgeoise.

Les sources a notre disposition nous ont permis d’établir un portrait général de
I’épicerie fine a la fin du XIXe siécle. A cet égard, le quartier Saint-Antoine, bénéficie d’une
augmentation significative du nombre d’établissements prospéres surtout, parce que les
familles bourgeoises s’y sont installées. Plusieurs épiceries se sont établies rue Sainte-
Catherine a cette époque. Walter Paul est I’un de ces pionniers qui ont changé le paysage du
commerce de I’alimentation dans ce secteur de Montréal. Ecossais d’origine, il a fait sa
marque en tant qu’employe avant de se lancer en affaires, avec deux succursales a sa charge
et plus de vingt employé€s. Sa fonction ne se limitait pas qu’au commerce de 1’épicerie, il est
également importateur, d’ou une trés grande variété de produits. 11 commerce directement
avec les grands hotels de I’ouest canadien, il doit donc avoir accés a un grand nombre de
fournisseurs importants. Le livre d’achats nous a permis d’examiner la disponibilité des
produits de cette épicerie. Nous constatons qu’il y avait une trés grande variété d’aliments,
dont les produits frais qui faisaient partie de son inventaire régulier. Contrairement aux
tendances de 1’époque, les fruits frais étaient vendus en grande quantité ce qui laisse supposer
une assez grande disponibilité. La vente de nombreuses conserves est aussi contraire aux
habitudes de I’époque puisque, d’une part, ce produit était dispendieux et d’autre part, il n’a

été commercialisé massivement que durant le XXe siécle.
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L’information obtenue sur la variété et la disponibilité des produits vendus chez
Walter Paul nous a donné la possibilité¢ de faire un autre type d’analyse. Nous avons donc
observé la relation entre I’épicerie et la famille bourgeoise, c’est-a-dire, le rapport entre les
achats et les pratiques alimentaires quotidiennes. Afin de mieux comprendre ce quotidien,
nous avons fait ’analyse de quelques menus de réceptions pour les comparer avec ce qui était
quotidiennement consommé par la famille. A cet égard, nous avons pu brosser un portrait
global des aliments consommeés et voir 1’influence des saisons sur les habitudes alimentaires.
Ce que nous connaissions de I’alimentation des familles bourgeoises grace a I’historiographie

nous a aidée a interpréter les données issues de nos sources.

William Van Horne était un personnage haut en couleur et avant-gardiste dans sa vie
publique et privée. L’alimentation occupe une place importante dans son univers social.
Pensons, 4 son domaine, Covenhoven, situé au Nouveau-Brunswick, domaine qui est devenu
par la suite une véritable ferme. De plus, Sir William était régulierement convié a des diners
ou réceptions mondaines en plus de recevoir a sa maison de Montréal ou de St.Andrew’s.
Nous avons constaté que durant ces réceptions, les mets consommeés reflétent 1’alimentation
bourgeoise de I’époque. Mais, au quotidien, les repas semblent empreints de simplicité
comparativement au repas de réception. La diete familiale est variée et on remarque beaucoup
de produits frais, particuliérement les fruits. L analyse saisonniére des habitudes alimentaires
nous a permis de faire quelques constations. Il existe une certaine continuité entre ’hiver et le
printemps, d’une part, et entre I’été et I’automne, de 1’autre. Les catégories d’aliments les
plus consommeées sont souvent les mémes, mais il y a une différence quant au type
d’aliments. Pour compléter ce portrait, un apercu des aliments achetés lors des occasions
spéciales comme Noé€l et les anniversaires a été¢ dégagé. Malheureusement, nos résultats ne
nous ont pas permis d’établir un schéma de consommation pertinent. Enfin, méme si nous
avons un portrait assez juste des habitudes alimentaires de la famille Van Horne, certaines
informations manquent pour avoir un regard complet sur cet aspect de leur vie quotidienne.
En effet, I’absence de certaines denrées dans le livre de comptes refléte le fait que 1’épicerie
de Walter Paul ne vendait pas de produits carnés ni de produits de boulangerie. Nous ne

pouvons donc pas mesurer les variations dans les achats de ces produits. Cette recherche
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ajoute certains éléments de réponse a un sujet peu abordé dans I’historiographie québécoise.
Premiérement, au niveau du type d’analyse permise par les sources. Les bottins d’affaires
contiennent plusieurs informations essentielles et nous permettent d’avoir une idée générale
des aliments disponibles dans une épicerie prospere. Cependant, le contenu demeure succinct.
L’utilisation du livre de comptes a permis d’ouvrir de nouvelles possibilités d’analyse de
I’épicerie a partir des dépenses familiales. Il s’agit a notre avis d’un traitement novateur de ce
type de source. Aussi, par son exploitation dans le cadre de cette recherche, nous contribuons
a la mise en valeur du patrimoine archivistique du Musée McCord. Le contenu de notre
Rapport de recherche servira aussi d’élément complémentaire au texte sur I’art de vivre au
sein de la bourgeoisie, produit dans le cadre de notre stage. En deuxiéme lieu, nous croyons
que cette analyse contribuera a la connaissance en histoire de 1’alimentation au Québec. Nous
avions une idée des mets consommés durant les réceptions mondaines mais peu d’écrits
traitent de 1’alimentation au quotidien. Notre Rapport aura donc permis de documenter cet
aspect de I’histoire de I’alimentation bourgeoise au Québec et de poursuivre, en quelque

sorte, la voie ouverte par Donald Fyson pour la premiére moitié du XIXe siécle.

D’autres pistes de recherche pourraient toujours étre explorées. Nous avons traité de
I’évolution du commerce de 1’épicerie a la fin du XIXe si¢cle & Montréal. Il serait intéressant
d’établir des liens entre tous les acteurs de la chaine alimentaire a cette époque- marchés
publics, épiceries, boulangeries, grossistes- afin d’avoir un portrait complet de la distribution
alimentaire a Montréal. La question relative & la provenance des aliments nous semble
pertinente, mais a priori trés utopique puisque I’information sur les importations & Montréal
est trés nébuleuse et insuffisante. D’autres sources peuvent toutefois étre utilisées pour
approfondir cette question. Par le biais de la publicité, des chroniques dans les journaux, dans
les revues ou par une exploitation plus systématique des menus, il serait peut-étre possible
d’examiner la présence de certains produits plus rares et de documenter leur disponibilité sur

le marché montréalais.
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En ce qui concerne 1’'univers bourgeois, nous croyons que I’élargissement des cadres
de la recherche pour étudier les habitudes alimentaires de I’ensemble ou de certaines strates
de la bourgeoisie montréalaise en tant que groupe social, nous permettrait d’avoir une vision
plus globale que celle offerte par 1’étude de cas. Des recherches futures pourraient aussi
suivre les traces de Julie Parker qui a analysé les influences culturelles dans la cuisine
canadienne émergente au milieu du XIXe siécle. Cet aspect de I’alimentation nous intéresse
particuliecrement, puisqu’il permet de comprendre des différences de mentalité ou de
comportements sociaux. Une étude comparative de la bourgeoisie francophone et anglophone
a partir des achats de plusieurs familles pourrait nous éclairer sur ces influences qui
fagonnent la société. De telles pistes de recherche pourraient ainsi apporter un éclairage

nouveau sur I’évolution de I’alimentation bourgeoise dans un cadre chronologique plus large.



ANNEXE 1
LISTE DES CATEGORIES D’ALIMENTS

Produits laitiers
Produits de base
Produits non-alimentaires
Viandes

Poissons

Fruits

Légumes

Conserves
Confiseries
Condiments et épices
Noix et fruits séchés
Breuvages

Autres



a corn
a syrup
almonds

am sodas
(american?)
apples
apricots
asparagus

B & G oil

b berries

b chocolate

b oranges

b pepper

b pepper

b tea

B. S candles
bacon

Baker's
chocolate
Baks chocolate
baldwins
bananas

beans

beets

Bent's biscuits
berries

bf biscuits
biscuits

black rasberries
black tea
blackberries
blacking

bleu

bloaters

blood oranges
blue
blueberries
borax

bos beans

ANNEXE 2

Boston biscuits
br sugar
brass paste
brass polish
Brazil nuts
brick brush
broom

butter

butter (roll)
butter wafers
c & b vinegar
C Berries

C Biscuits

C eggs

C F flour

C ] flour

C L sugar

c peel

C Wafers

C. berries

C. creams
cabbage

cake Baker's
chocolate
cake choc
cake chocolate
cake m sugar
cake maple
sugar

cakes baker's
chocolate
cakes m sugar
cakes maple
sugar

cal grapes

cal prunes
candles
capers

car rice

LISTE DES ENTREES DU LIVRE D’ACHATS

cass. ham
cassard ham
cauliflower
celery

cereal
champs biscuits
cheese
cherries
cherries glaces
chesnuts
chocolat
chocolate
cinnamon
cis herring
ciscoes

cit peel
civer

Cj flour
cloves
cocoa cubes
cocoa
macaroons
codfish
coffee
concords
com

corn beef
Corn meal
cornstarch
cosagues
cow Grapes
cr cheese
Crab ap: Jelly
cranberries
crm cheese
cry cherries
cry figs

cry fruits
crys cherries

cucumber
currants

d beef

d comn

d grapes

dates

del grapes
dressing

dry figs

Dye

eggs

eggs

eng stilton
english filberts
English Stilton
erap 7 Peaches
erap cherries
erap cherries
ess lemon
essence

fbeef

f civer

feggs

fj flour

f oranges

f peas

f sugar

f tongue
fameuses

figs

figues

filberts

fl beef

flo oranges
Florida oranges
flour

flour B...

fr peas

french peas



fresh butter
fruit layer
fruit sugar

G berries

g cinnamon

g cloves

g d meal

g g peaches

g gayes

g ginger

g Syrup

g tea

gage jam
gelatine

gin ale

ginger

ginger ale
ginger beer
ginger snaps
girofle
grjava
graham wafers
grain chicken
gran maple
sugar

gran sugar
grapes

grapes 9 at 5
gravy soup
green beans
green coffee
green java
green mocha
greenings
ground ginger
ground topioca
GTD peaches ?
H S C Sausage
haddie

ham

ham lawrys
han comn

hirrey ou
henrey
honey
horseradish
house grapes
ind meal
ivory soap

j coffees

j d cornmeal
] oranges

J R oranges
J R oranges
] soups

jaffa oranges
jam

japan tea
java

java coffee
java gr
jersey butter
Jordan almonds
jul soup
julienne
(Iégumes ou
soupe)
julienne Soup
k corn

k polish
king apples
king polish
Kings

L biscuits
lard

laye ou lye
layer figs
layer raisins
lem peel
lemon peel
lemon squeezer
N P soup
Nar Com ?
new potatoes

night lights

nutmeg

O bisck

O biscuits
oatmeal

oil

olives
onions
oranges

p corn

p heas

p jam

pal sugar
par cheese
par essence
parsley
parsnips
partridge
paté de foie
gras
peaches
pearline
pears

peas

pecan nuts
peel sugar
pepper
pepper b
pepper w
pi apples
pickels
pine

pine apple
plums
polish
potatoes
powder sugar
prairie heas
prunes
quail

Que Berries
R B jelly

R B powder
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R baking
powder

r berries

R C jelly
rjelly

r oats

r powder
radishes
raisins
rasberries
rasbs

rasp
raspberry jelly
rhubarb

rice

rice flour

roq cheese
roquefort
cheese

royal baking
powder

royal powder
Russet orange
Russets

s beans

s berries

s f biscuits

S F wafers

s g biscuits

s jam

s p beef

s potatoes

s salmon

s wafers
salad dressing
salmon
salpetre

salt

sapolio
sardines
sausages

sel raisins
selected berries



shy apples

sin salmon
sink brush
sirup

smoked herring
snaps

soap

soaps

soda

soda biscuits
sodas
souchong
soup

soups
spaghetti
spinach

spy apples
spys

starch

straw jam
strawberries
strawberry jam
succotash
sugar

sugar cakes
Sultana raisins
sultanas
sweet cherries
sweet pickles
sweet potatoes
Syrup

t. c. corn
table raisins
tapioca
tapioca

tea

tomatoes
tongue
truffles
turnips

v oranges

v wafers

val raisins

Van wafers
vanilla
vanilla snaps
vanilla wafers
varnish
vinegar

w beans

w cherries

W jam

W P soups

W pepper

W sauce

w soda

W W vinegar
wafers
walnuts
whisk

whisk

white cherries
worstershire
sauce
yhtea

yeast

yeast cake
yellow sugar
z wafers
zephyrs
Zephyrs
biscuits
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