


« Et quand l’heure du repas arrivait… Le bonheur. Laura et Pit  

se regardaient en mangeant, se souriaient, s’envoyaient des  

baisers. Laura disait : “ C’est tellement bon ! ” et Pit lui répondait :  

“ Tais-toé pis mange ! ” Après le souper ils faisaient de longues  

marches et tous ceux qui les croisaient se poussaient du coude.  

“ Pour moé y viennent de commettre un péché, ces deux-là…” »
				  

« […] les arômes de dinde, de tartes, de beignes, de tourtières,  

d’oreilles de christ et de pets-de-sœur luttaient sans trop se mêler  

ou, si ils se mêlaient, gardaient leurs couleurs propres et agressaient  

les narines en bouquets multiples qui montaient au cerveau et  

le gelaient, l’empêchant de fonctionner tant ils étaient enivrants. » 

 

 

Joseph-Évariste Grisé,  
Les conserves, Québec,  
ministère de l’Agriculture  
de la province de Québec,  
1948, couverture. 
 

Michel Tremblay, Chroniques du Plateau-Mont-Royal, 
tome I : La grosse femme d’à côté est enceinte, 
Montréal/Arles, Leméac/Actes Sud, 2019, p. 154-155.

Michel Tremblay, Chroniques du Plateau-Mont-Royal,  
tome III : La duchesse et le roturier, Montréal/Arles,  
Leméac/Actes Sud, 2019, p. 522.
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Bibliothèque et Archives nationales du Québec (BAnQ), c’est une foule de services 
et d’activités ainsi que des personnes passionnées qui accompagnent le public 
dans ses découvertes et ses apprentissages. Marie Grégoire, présidente-directrice 
générale de BAnQ, évoque dans son mot d’introduction les liens entre cuisine,  
apprentissage et plaisir. Foisonnante et créative grâce à l’apport de toutes les com-
munautés qui partagent son territoire, la cuisine du Québec méritait bien qu’un 
numéro de la revue de BAnQ lui soit consacré.
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Mot de Marie Grégoire  
Présidente-directrice générale de BAnQ

Quel beau numéro signé à 100 % par des membres de l’équipe 
de BAnQ ! Il parcourt le temps et l’espace québécois en 
conviant à un voyage culinaire inédit. Manger offre une for-
midable occasion d’apprendre et de partager dans le plaisir. 
Cela permet de découvrir un terroir, un territoire et des his-
toires de famille, peut-être même d’entendre sa grand-mère 
conter l’histoire de sa propre mère alors qu’on prépare une 
centaine de tourtières. Cuisiner est aussi un acte de généro-
sité, une chance de créer des souvenirs tout autant que de 
vivre des retrouvailles. 

On peut transmettre tellement de choses avec la simple in-
tention de nourrir. Dans la préparation d’un plat, il y a une 
histoire, un patrimoine. D’où viennent les produits ? Comment 
et dans quel contexte ont-ils atterri dans nos assiettes ?  
Parfois, les recettes ou les pratiques alimentaires sont le fruit 
d’une migration, d’autres fois elles ont été la réponse à une 
famine ou à des changements sociaux, et se sont transfor-
mées en patrimoine. Du sirop d’érable au pâté chinois en  
passant par la poutine, les cretons, la tourtière ou le saumon… 
chaque plat nous révèle une partie de ce que nous sommes 
comme nation. Et ils évoluent, avec nos touches personnelles 
ou nos habitudes familiales. 

La préparation de la nourriture contribue à l’élaboration 
d’une culture commune et au métissage avec d’autres ; elle 
permet de créer des ponts entre les cultures du monde entier. 
On assimile et on transmet un savoir millénaire en cuisinant 
chaque jour. Cet apprentissage, qui débute tôt dans l’exis-
tence, se poursuit tout au long de la vie. 

BAnQ joue un rôle de premier plan dans la préservation et la 
diffusion du savoir culinaire. L’institution conserve et rend 
disponible la presque totalité des livres de recettes québécois 
publiés depuis l’avènement de l’imprimerie au Québec, en 
1764. Ses fonds d’archives regorgent de documents de toutes 
sortes en lien avec le monde de l’alimentation. Faisant appel 
au public, le projet En direct de nos mémoires a permis  
d’archiver des recettes familiales, un précieux savoir que 
nous ne voulons pas perdre (voir p. 68-71). L’édition 2024 de 
L’audace des possibles a mis en lumière des actions de la so-
ciété civile favorisant la transmission des compétences culi-
naires (Cercles de Fermières du Québec, Super Boat People) 
et une meilleure compréhension de l’industrie alimentaire 
(Run de lait).

Il semblait tout naturel de consacrer un numéro de la revue 
institutionnelle de BAnQ à l’univers culinaire québécois. C’est 
un sujet qui continuera de s’enrichir au fil des saisons, des 
cuissons, des marmites sur le feu et des discussions autour 
des comptoirs de cuisine.  

À table ! 
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The gourmet’s trail in 
la province de Québec, 
Québec, Office du tourisme 
de la province de Québec, 
entre 1961 et 1963,  
p. 6-7. Détail.

 

 
 

5

Pendant la Fête des 
récoltes de BAnQ,  
12 septembre 2024. Détail. 
PHOTO : NATACHA LEBLANC-FILION. 

  

Les biscuits de
la famille Robert,
2023. Détail. 
PHOTO : SOPHIE ROBERT. 

  

Recette de tarte au raisin 
de la famille Choquette, 
2023. Détail. 
PHOTO : SYLVIE CHOQUETTE. 

  

Justin Laramée, créateur 
du spectacle Run de 
lait, lors de la journée  
L’audace des possibles,  
13 juin 2024. Détail. 
PHOTO : MICHEL LEGENDRE. 

  



 6      À  R A Y O N S  O U V E R T S   

Reproduction d’une  
gravure illustrant du maïs. 
Wikimedia Commons.  
 
 

  



Etienne Poulin-Goyer
Bibliothécaire, Bibliothèque nationale

Transmise de génération en génération, la connaissance des 
denrées locales et des méthodes de préparation a fourni ses 
bases à la cuisine des nations autochtones du Québec.  
Aujourd’hui, cette cuisine marie harmonieusement tradition 
et modernité. 

À la fois diversifiée et semblable
Les premières sources écrites qui renseignent sur la cuisine 
autochtone ancestrale sont les témoignages des explora-
teurs, des missionnaires, des religieuses et des représentants 
de l’administration royale qui se succèdent en Nouvelle- 
France à partir du xvIIe siècle1. 

Parmi les éléments que l’on peut retenir de ces écrits, il y a 
d’abord la diversité des denrées consommées et les diffé-
rences régionales dans les habitudes alimentaires des  
Premiers Peuples. Ces disparités s’expliquent en partie par  
la géographie d’un immense territoire : les ressources dispo-
nibles varient en fonction des régions occupées. Par exemple, 
l’agriculture fournit les aliments à la base de la cuisine iro-
quoienne, alors que les cuisines algonquienne et inuite s’ap-
puient principalement sur la chasse et la pêche. Bien que les 
11 nations autochtones du Québec aient des spécificités  
alimentaires ancrées dans différentes traditions culinaires,  
il s’en dégage des ressemblances qui permettent de distin-
guer une cuisine autochtone québécoise. 

1.	 Yvon Desloges, À table en Nouvelle-France – Alimentation populaire, 	
	 gastronomie et traditions alimentaires dans la vallée laurentienne avant 	
	 l’avènement des restaurants, Québec, Septentrion, 2009, p. 7-44.

Depuis des milliers d’années, les nations 

autochtones vivant sur l’immense péninsule 

continentale qu’on appelle aujourd’hui  

le Québec ont cueilli, chassé, pêché,  

cultivé puis cuisiné une immense variété  

de ressources animales et végétales. 

Jeune fille cuisinant, 1942. 
Archives nationales à Québec, 
fonds Ministère de la Culture  
et des Communications  
(E6, S9, P220A).  
PHOTO : PAUL PROVENCHER. 
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La cuisine autochtone du Québec
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Tout d’abord, les produits de la chasse (wapiti, lièvre, perdrix, 
caribou, etc.) et de la pêche (corégone, truite, saumon, morue, 
esturgeon, coquillages, phoque, etc.) y sont à l’honneur. Les 
produits de la cueillette rassemblent quant à eux des fruits 
(fraises, framboises, bleuets, etc.) et des noix, ainsi qu’une 
grande variété de plantes sauvages (poireau, thé des bois, riz 
sauvage, etc.), utiles à la confection de confitures, de plats ou 
de remèdes naturels. Enfin, les récoltes sont surtout compo-
sées de maïs, de haricots et de courges, un trio qui porte  
le surnom de « trois sœurs » en vertu de l’efficacité de leur 
culture associée.

Des recettes et des méthodes
La sagamité est l’une des recettes traditionnelles autoch-
tones les plus connues. Il s’agit d’un potage à base de farine 
de maïs préparé à feu doux, auquel on ajoute de la viande de 
gibier ou du poisson, et parfois des légumes. Une autre  
recette typique est la bannique. Ce pain compact fait de  
farine de maïs est présent chez plusieurs nations du Québec. 
Des baies et des noix sont parfois ajoutées à sa composition. 
D’autres spécialités autochtones sont aussi très répandues, 
tels le blé fleuri (maïs éclaté), le maïs lessivé et bien sûr le 
sucre d’érable, les nations autochtones ayant été les premières 
à cuisiner avec l’eau d’érable.

Parmi les techniques traditionnelles de préparation des  
aliments, il faut mentionner la confection de la farine de maïs, 
obtenue en broyant au pilon du maïs séché. La viande, quant 
à elle, est tantôt rôtie au-dessus du feu, tantôt directement 
sur les braises. Les mijotés sont à l’époque préparés en incor-
porant des pierres chauffées à des récipients en bois ou en 
terre cuite ; ils seront plus tard préparés à feu doux dans des 
chaudrons de fonte. Les méthodes de séchage et de fumage 
sont employées pour assurer la conservation des viandes  
et des poissons. Certaines de ces techniques sont toujours 
utilisées aujourd’hui.  

Inuite présentant un pain 
bannique près d’un village du 
Nord-du-Québec, vers 1960. 
Archives nationales à Montréal, 
fonds Armour Landry  
(P97, S1, P18565).   
PHOTO : ARMOUR LANDRY. 
 

  

Innue plumant un huard, 
1937?. Archives nationales 
à Québec, fonds Ministère 
de la Culture et des 
Communications  
(E6, S9, P126).  
PHOTO : PAUL PROVENCHER. 
 

  

 
Sarah Putuguk,  
Pêcheuse l’hiver,  
estampe, Povungnituk,  
Société coopérative  
de Povungnituk, 1984.  
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En cuisine, l’hybridation alimentaire est commune ; elle se 
produit grâce à des rencontres et à des échanges culturels. Si 
les influences autochtones sont bien présentes sur les tables 
des colons eurocanadiens (maïs en épi, sucre d’érable, 
viandes de gibier, etc.), la cuisine autochtone se transforme 
également au contact des colons, d’abord français, puis  
britanniques2. 

De nouveaux ingrédients font graduellement leur apparition 
dans la cuisine des Premiers Peuples, notamment le sel, la 
farine de blé, les viandes de bœuf et de porc, la cassonade, 
le lait, la pomme de terre, le thé et le gruau d’avoine. L’arrivée 
de nouveaux instruments de cuisine facilite la préparation et 
la cuisson des aliments.

Et de nos jours ?
Aujourd’hui, la cuisine autochtone s’inscrit plus que jamais 
dans la modernité, dans la mesure où elle s’appuie sur les 
ingrédients indigènes du territoire et sur l’ambition de cuisi-
ner avec les produits de saison. Plusieurs grands chefs des 
Premiers Peuples s’emploient aussi à revisiter des plats tradi-
tionnels en y incorporant ingrédients importés et techniques 
modernes3. Ces expériences culinaires autochtones, à la portée 
du grand public dans différents établissements de restaura-
tion, sont à découvrir !

2.	 Michel Lambert, Histoire de la cuisine familiale du Québec, tome I :  
	 Ses origines autochtones et européennes, Québec, Les Éditions GID, 2006, p. 113.

3. 	Véronique Picard Yokwas Yänenda’yeh, « Réinventer les savoirs culinaires »,  
	 Liberté, no 343, 2024, p. 53–55.

Lukassie Tukalak et 
Caroline Qumaluk, 
Au campement du 
chasseur de caribou, 
estampe, Povungnituk, 
Société coopérative  
de Povungnituk, 1986. 

 
 

  

Caribou à la nage, 195-?. 
Archives nationales à Montréal, 
fonds Ministère de la Culture  
et des Communications  
(E6, S7, SS1, P221078). 

PHOTO : JEAN PRATTE. 
 

  

Si les influences autochtones  

sont bien présentes sur les tables  

des colons eurocanadiens, la cuisine  

autochtone se transforme également  

au contact des colons.



Au xvIIIe siècle, la bière d’épinette a  
la réputation d’être une boisson saine, 
rafraîchissante et antiscorbutique. 
Populaire au Canada, elle a toutefois 
l’inconvénient de ne pas se conserver 
longtemps, surtout en mer. Afin d’y 

Rénald Lessard
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Edmond-Joseph Massicotte,  
« Épinettes », gravure  
dans Le Monde illustré,  
15 septembre 1900, p. 307. 
 

  

UNE DÉCOUVERTE QUÉBÉCOISE :  
L’ESSENCE D’ÉPINETTE

remédier, le chirurgien Henry Taylor, 
établi à Québec en 1764, invente un 
moyen pour produire par distillation  
de l’essence d’épinette. Ce produit  
qui se conserve pendant une longue 
période permet de fabriquer rapide-
ment une boisson rappelant la bière 
d’épinette. Deux gallons de mélasse 
mélangés à 12 onces d’essence  
d’épinette donnent 30 gallons de bière 
d’épinette double ou 60 gallons de 
bière d’épinette simple de navire.

En août 1772, Taylor obtient le privilège 
exclusif pour 14 ans de produire et de 
vendre de l’essence d’épinette à travers 
toute la Grande-Bretagne et dans ses 
colonies. Une distillerie est rapidement 
construite à Québec en 1773, sur la 
rue Champlain, près du quai du Roi. 
Des débuts de la production jusqu’au 
17 juillet 1790, l’entreprise Johnston 
& Purss, qui a pris le relais de Taylor, 
décédé en mai 1773, produit de  
l’essence d’épinette pour une valeur 
de 35 731 livres anglaises, une somme 
considérable. En Angleterre, on vante 
les mérites du produit, mais en 1782, 
lors du siège de Gibraltar, le chirurgien 
Cairncross note qu’il est inefficace 
pour lutter contre le scorbut. On ignore 
à cette époque que c’est la carence en 
vitamine C qui cause le scorbut et que, 
contrairement aux branches d’épinette, 
l’essence d’épinette n’en contient pas.

Des querelles familiales ont raison de 
cette importante entreprise vers 1795.  
À l’époque, le site comprend une distil-
lerie de deux étages, équipée de trois 
alambics et de quatre chaudières, ainsi 
qu’un magasin et une maison. C’est  
la fin d’une aventure, mais pas celle 
de la bière d’épinette, qui fait toujours 
partie de notre identité culinaire !
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Archiviste-coordonnateur, Archives nationales à Québec
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    1773

Plan exécuté par Jeremiah 
McCarthy montrant le site  
des propriétés de la succession 
de Henry Taylor, 20 septembre 
1793. Archives nationales  
à Québec, greffe du notaire 
Charles Stewart  
(CN301, S256, DS.N.2). 
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Alphonse Farcy,  
Physiologie du goût  
par Brillat-Savarin,  
affiche publicitaire,  
Paris, Prodhomme, 1847.  
Détail.  
SOURCE : GALLICA.BNF.FR / BNF. 
 

  



Félix-Antoine Aubin et Céline Simonet
Bibliothécaires, Bibliothèque nationale 

La haute cuisine française se fonde sur les écrits d’auteurs 
comme Joseph de Berchoux (1762-1838), Alexandre Balthazar- 
Laurent Grimod de La Reynière (1758-1837), Jean Anthelme 
Brillat-Savarin (1755-1826) et Auguste Escoffier (1846-1935). 
Outre un amour inconditionnel pour les plaisirs de la table,  
un autre élément les unit : des œuvres de tous ces auteurs  
se trouvent dans la collection Saint-Sulpice hors Québec de 
BAnQ, qui comprend plus de 80 000 titres publiés à l’exté-
rieur du Québec entre 1801 et 19671.

Bien avant l’invention de la cuisine moléculaire, la pensée 
scientifique s’était investie dans la gastronomie. Brillat-Savarin 
la définit justement comme « la connaissance raisonnée de 
tout ce qui a rapport à l’homme, en tant qu’il se nourrit 2 ». 
Cette posture scientifique participe à la codification de la 
culture culinaire française. Les ouvrages abordés ici ont été 
sélectionnés pour le rôle central qu’ils jouent dans la cristalli-
sation de cette culture.

 À  R A Y O N S  O U V E R T S       13        

Depuis Le cuisinier François (1651),  

la gastronomie française se codifie et bâtit  

sa notoriété tant du côté des fourneaux 

qu’avec le concours de l’écrit. L’actuelle  

puissance symbolique de cette cuisine est  

notamment due aux nombreux ouvrages  

gastronomiques publiés dès le début  

du xIxe siècle.  

1.	 Cette collection peut être consultée à la Bibliothèque nationale  
	 (site Grande Bibliothèque). 

2.	 Jean Anthelme Brillat-Savarin, Physiologie du goût, ou Méditations  
	 de gastronomie  transcendante, Paris, Charpentier, 1844, p. 54.

Anthelme Brillat-Savarin, 
Physiologie du goût, ou 
Méditations de gastronomie 
transcendante, Paris, 
Charpentier, 1844,
page titre.
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La gastronomie de Joseph de Berchoux3 
La notoriété de Berchoux réside dans son utilisation du 
terme « gastronomie ». Il est le premier à l’employer en 
langue française. La gastronomie (1801) est un long poème 
en quatre chants portant sur un sujet inusité pour l’époque : 
l’art de la bonne chère. L’auteur présente ainsi ses ambi-
tions : 

	 Je chante l’Homme à Table, et dirai la manière
	 D’embellir un repas ; je dirai le secret
	 D’augmenter les plaisirs d’un aimable banquet,
	 D’y fixer l’amitié, de s’y plaire sans cesse
	 Et d’y déraisonner dans une douce ivresse4.

Jouant avec une approche à la fois ludique et savante, 
il pose les bases du bon gourmet. Son ton badin plaît 
au lectorat élargi d’après la Révolution française, ce qui 
permet à l’ouvrage d’obtenir un vif succès commercial. 

3.	 Édition détenue dans la collection Saint-Sulpice : Paris, Michaud, 1819.

4.	 Joseph de Berchoux, La gastronomie – Poème, Paris, Michaud, 1819, p. 20.

5.	 Édition détenue dans la collection Saint-Sulpice : Paris, Capelle et Renand, 1808.

« Position de la main, du 
couteau et de la fourchette 
à découper », gravure dans 
Alexandre-Balthazard-Laurent 
Grimod de la Reynière,  
Manuel des amphitryons, 
Paris, Capelle et Renand, 1808. 
précédant la page titre. 
 

  

Joseph de Berchoux,  
La gastronomie – Poème,  
Paris, Michaud, 1819,  
entre p. 70 et 72.

1

Manuel des amphitryons d’Alexandre-Balthazar-Laurent 
Grimod de la Reynière5

Manuel des amphitryons (1808) est un ouvrage sur le savoir- 
vivre à table, comprenant un traité de la dissection des viandes, 
la nomenclature des menus saisonniers les plus nouveaux et 
des éléments de politesse gourmande. Grimod de la Reynière 
instaure la chronique gastronomique. Il théorise l’art de bien 
recevoir et considère le repas comme un spectacle. On lui 
doit l’invention du jury de dégustation et de la publicité culi-
naire. L’idée lui vient à force de rechercher les meilleurs pro-
duits dans tout Paris. Des restaurateurs, pâtissiers, bouchers 
et autres acteurs de la cuisine proposent leurs spécialités aux 
membres de son jury dans l’espoir de recevoir leur approba-
tion sous forme de diplôme à afficher dans leur vitrine.
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Physiologie du goût de Jean Anthelme Brillat-Savarin6 
Physiologie du goût, dont la première édition date de 1826, 
remporte un grand succès. Réédité des dizaines de fois,  
l’ouvrage se compose de méditations sur divers sujets tou-
chant de près ou de loin à la nourriture et à l’art de la table. 
Comme plusieurs de ses contemporains, l’auteur élève la 
gastronomie, un sujet apparemment élémentaire, au rang  
de science. Il la compare par exemple à l’astronomie : « La  
découverte d’un mets nouveau fait plus pour le bonheur du 
genre humain que la découverte d’une étoile7 ». 

Entre réflexion raisonnée et parodie du discours scientifique, 
la pensée de l’auteur est multiple. Comme dans un menu en 
plusieurs services, l’équilibre est recherché, tout est orchestré 
pour la bonne digestion du lecteur. 

Le guide culinaire – Aide-mémoire de cuisine pratique 
d’Auguste Escoffier8 
Le guide culinaire d’Escoffier, publié pour la première fois en 
1903 et réédité plusieurs fois, reste encore aujourd’hui la 
bible des chefs. Il répertorie plus de 5000 recettes classées 
selon leur ordre d’arrivée à table. Surnommé « le roi des cui-
siniers et le cuisinier des rois », Escoffier propose, dès la  
deuxième édition en 1907, des recettes qui répondent davan-
tage à l’exigence moderne d’un service rapide sans négliger 
« la valeur savorique et nutritive des mets9 ». Lorsqu’il fait  
paraître cette édition, l’auteur a une soixantaine d’années  
d’expérience dans les plus grands palaces du monde tels que 
le Grand Hôtel à Monte-Carlo et le Ritz à Paris. Sa collabora-
tion mémorable avec César Ritz est à l’origine de la création 
de l’hôtellerie de luxe internationale.

La gastronomie française a fortement imprégné la cuisine 
québécoise, comme en témoigne la présence de ces ouvrages 
anciens dans la collection Saint-Sulpice. La littérature culi-
naire de l’Hexagone continue d’ailleurs de faire frémir les 
papilles du monde entier.
 

Alphonse Farcy,  
Physiologie du goût  
par Brillat-Savarin,  
affiche publicitaire,  
Paris, Prodhomme, 1847.  
SOURCE : GALLICA.BNF.FR / BNF. 
 

  

6.	 Éditions détenues dans la collection Saint-Sulpice : Paris, Charpentier, 1844 ;  
	 Paris, Bernardin-Béchet, 1865 ; Paris, Garnier, 1865? ; Belley, G. Adam, 1948.

7.	 Jean Anthelme Brillat-Savarin, op. cit., p. 10.

8. 	Édition détenue dans la collection Saint-Sulpice : Paris, E. Flammarion, 1921.

9. 	Auguste Escoffier, Le guide culinaire – Aide-mémoire de cuisine pratique,  
	 Paris, E. Flammarion, 1921, p. VIII.

Ritz Carlton Hotel, Sherbrooke 
Street,  Montreal, P.Q, 
carte postale, Toronto, Valentine  
& Sons United Publishing Co., 
entre 1912 et 1914 ?. 

 
 

  



LA CUISINIÈRE CANADIENNE  
OU LES SAVEURS DU PAYS

 16      À  R A Y O N S  O U V E R T S   

Mort tragique du  
roi de France,  
gravure sur cuivre,  
56 x 44 cm, Québec,  
John Neilson, 1793.  
 

  

1.	 La cuisinière canadienne, Montréal, Louis Perrault, 1840, p. 5.

2.	 L’Aurore des Canadas, 28 avril 1840, p. 4.

3.	 Voir à ce sujet Yvon Desloges, « Les Québécois francophones et leur “ identité ” alimentaire – 		
	 De Cartier à Expo 67 », Cuizine, vol. 3, n° 1, 2011 ; Elizabeth Driver, Culinary Landmarks –  
	 A Bibliography of Canadian Cookbooks, 1825-1949, Toronto, University of Toronto Press, 2008 ;  
	 et Yannick Portebois, « La cuisinière canadienne, contenant tout ce qu’il est nécessaire  
	 de savoir dans un ménage [...] », Cuizine, vol. 5, n° 1, mai 2014. 

4.	 Notamment des catalogues et des livres religieux ainsi que des ouvrages en langues crie, mohawk  
	 et algonquine. 

Au printemps 1840, l’imprimeur  
et libraire montréalais Louis Perrault  
met en vente La cuisinière canadienne, 
le tout premier livre de recettes  
écrit et édité au Canada. L’ouvrage  
entend suivre les préceptes d’une  
« sage économie domestique […]  
proportionnée aux moyens des  
familles canadiennes1 ». Selon une  
annonce de L’Aurore des Canadas,  
ses « directions [instructions] sont 
toutes garanties infaillibles, étant 
extraites du journal d’un ancien  
confiseur de Montréal, et ont été 
éprouvées [testées] par plusieurs 
familles2 ». 

S’adressant aux ménagères et  
mettant par écrit la cuisine d’ici,  
dans la langue et avec le système de 
mesure qui ont cours dans la société
canadienne-française, l’ouvrage 
connaît un succès considérable, avec 
ses recettes de ragoût de pattes de 
cochon, d’achigan, d’atocas et de 
barley. Objet d’une importante  
publicité, il est vu comme un geste 
d’affirmation politique et culturelle 
des Canadiens français3. Entre 1840 
et 1920, on compte 12 rééditions.

Acquis auprès d’un collectionneur 
privé en janvier 2024, l’exemplaire 
conservé par BAnQ avait appartenu 
auparavant à la bibliothèque du  
Collège de Lévis et à la Maison  
David-Déziel. Outre les marques  
de la bibliothèque, des recettes  
annotées au crayon témoignent  
de l’usage qu’on en a fait. Seuls  
trois autres exemplaires de cette 
édition sont connus.

Le livre a rejoint dans nos réserves 
d’autres ouvrages qui constituent  
des jalons de l’histoire culinaire  
du Québec, retrouvant du même  
coup une soixantaine de titres  
de l’imprimeur Perrault4. De quoi 
combler bien des appétits !

Edmond-Joseph Massicotte,  
Le traditionnel gâteau des rois, 
gravure, Québec [province] ?, 
s. é, 1926. 
 

  

Amélie Brault
Bibliothécaire, Bibliothèque nationale
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La cuisinière canadienne,
Montréal, Louis Perrault, 
1840, page titre et  
p. 100.

 
    1840
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Élaine Bérubé et Éric Lamothe-Cyrenne
Archiviste-coordonnatrice et technicien en documentation,  
Archives nationales à Trois-Rivières
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En parcourant les documents d’archives  

de BAnQ, qu’ils soient textuels ou iconogra-

phiques, on découvre à quel point le fromage 

occupe une place importante dans le  

patrimoine alimentaire et culturel québécois.  

De quoi donner l’eau à la bouche !

Lorsque Samuel de Champlain s’installe en Nouvelle-France 
avec les premiers colons français, il transporte avec lui 
quelques vaches laitières et importe les traditions françaises 
de transformation du lait. Ainsi débute l’histoire du fromage 
au Québec. Pendant plus de deux siècles et demi, le fromage 
se fait à la ferme. Les recettes et le savoir-faire se passent de 
génération en génération. Le Raffiné de l’Isle d’Orléans, par 
exemple, témoigne encore aujourd’hui des premiers pas de 
notre production fromagère. La recette de ce petit fromage 
rond à pâte molle, la plus ancienne à être documentée, 
remonte à la fin du xvIIe siècle. 

Le fromage, une industrie
Après la Conquête de 1763, puis la guerre de l’Indépendance 
américaine et l’arrivée de loyalistes, la tradition fromagère est 
fortement influencée par les Britanniques. On commence à 
produire de nouveaux types de fromage, dont le cheddar, qui 
deviendra l’une des spécialités du Québec. D’abord stimulée 
par la croissance démographique et l’exportation vers les 
marchés anglais, la production s’intensifie dans la deuxième 
moitié du xIxe siècle, alors que le Bas-Canada (l’actuel  
Québec) traverse une importante crise agricole. C’est que la 
concurrence commerciale est forte et que la culture céréa-
lière, essentiellement celle du blé, a épuisé les sols de la vallée 
du Saint-Laurent. On se voit alors forcé de réorganiser l’acti-
vité agricole, d’innover et de miser sur le développement de 
l’industrie laitière.



C’est en 1865, à Dunham, qu’est construite la première  
fromagerie québécoise de l’ère industrielle. Rapidement, 
d’autres fabriques vont naître dans les Cantons-de-l’Est, puis 
ailleurs dans le Canada français. Un des pionniers de cette 
modernisation est l’agronome trifluvien Édouard-André Bar-
nard. Très engagé dans l’amélioration des techniques d’agri-
culture, il invite les producteurs à s’associer et à établir des 
beurreries et des fromageries dans tous les villages du  
Québec. Ce nouveau modèle s’implante rapidement : alors 
qu’on recense 25 fabriques en 1871, on en compte 140 en 
1881. Leur nombre atteindra son apogée vers 1900, alors que 
1547 fromageries et beurreries-fromageries seront en activité. 

Cependant, la multiplication des fabriques ne permet pas de 
répondre à la demande toujours croissante. On doit améliorer 
le rendement et surtout la qualité de la production, grâce à la 
formation. Barnard fonde à Saint-Denis-de-Kamouraska une 
première fabrique-école en 1881, avec son beau-frère Jean-
Charles Chapais fils, et s’emploie à la création de la Société 
d’industrie laitière de la province de Québec. Officialisée par 
l’Assemblée législative du Québec en 1882, cette société en-
courage l’implantation d’un système d’inspection, développe 
un réseau de professeurs ambulants, organise des syndicats 
de fabriques de fromage et supervise la création en 1892 de 
l’École de laiterie de Saint-Hyacinthe. 

« L’uniformité dans l’enseignement pour l’uniformité dans nos 
produits » est la devise de cette nouvelle école, qui formera 
plus de 20 000 fromagers au Québec avant de laisser sa 
place à l’Institut de technologie agroalimentaire dans le cadre 
de la restructuration de l’enseignement agricole entreprise 
par le gouvernement du Québec en 1962.

Édouard-André Barnard, 
vers 1880. Archives 
nationales à Québec,  
fonds J. E. Livernois Ltée  
(P560, S2, D1, P1352).  
PHOTOGRAPHE NON IDENTIFIÉ. 

 
 

  

Permis de fabrication de 
fromage d’Adélard Héroux,  
30 mars 1912. Archives 
nationales à Trois-Rivières, 
fonds Famille Adélard Héroux 
(P156). 
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Étudiants de l’École de 
laiterie de Saint-Hyacinthe, 
1941. Archives nationales à 
Trois-Rivières, fonds Famille 
Adélard Héroux (P156).  
PHOTO : H. DESNOYERS.

 



Après la forte expansion du début du xxe siècle et les années 
de prospérité de la Première Guerre mondiale, pendant  
laquelle une forte demande pour les biens d’exportation a en-
traîné une surproduction, les gouvernements québécois et 
canadiens veillent à rationaliser les efforts et resserrent leurs 
exigences sanitaires et de qualité des produits. Si leur appui 
financier incite certaines fabriques à fusionner et à se diver-
sifier, plusieurs doivent fermer leurs portes. En 1960, la pro-
vince ne compte plus que 125 fabricants de fromage.

L’École de laiterie contribue à l’essor de plusieurs variétés de 
fromage, mais l’immigration et l’ouverture sur le monde,  
notamment à la suite d’Expo 67, enrichissent et diversifient 
encore plus la production fromagère. Les goûts des Québé-
cois évoluent, comme leurs habitudes alimentaires. On laisse 
désormais davantage de place aux fromages fins et de spé-
cialité, sans jamais négliger le petit cheddar frais. En 2024, 
près d’une centaine de fromageries produisent au total plus 
de 1000 fromages différents.

Une fromagerie au cœur du village
Avant même la construction de la première église du village 
en 1913, une petite fromagerie transforme le lait produit sur 
les fermes de Saint-Mathieu-du-Lac-Bellemare, aujourd’hui 
Saint-Mathieu-du-Parc. Attenante à la maison familiale, la fa-
brique d’Adélard Héroux est bien située, près de la scierie, de 
la forge et de la première chapelle, le long de la petite rivière 
Shawinigan. Non seulement elle participe à la vie économique 
de ce jeune village, mais elle y tient aussi un rôle social im-
portant. Chaque producteur ou « patron », dans le langage 
de la fromagerie, vient y livrer son lait quotidiennement. On 
en profite pour socialiser avec le propriétaire et le voisinage. 
Héroux produira du fromage pendant plus de 40 ans.

Se conformant à la nouvelle législation découlant des Statuts 
refondus de Québec de 1909, Héroux obtient son permis de 
fabrication de fromage de la Société d’industrie laitière de la 
province de Québec en 1912, comme 800 autres fromagers. 
Aussi détenteur d’un permis d’essayeur de lait, nouvelle  
exigence à partir de 1915, le jeune fromager s’efforce de 
fabriquer des produits de qualité, qui sont vendus à l’exté-
rieur du pays mais également à une clientèle locale. Il rem-
porte à plusieurs reprises des prix aux expositions agricoles 
de Trois-Rivières et de Québec, ce qui contribue à son excel-
lente réputation dans la région.
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Les goûts des Québécois évoluent,  

comme leurs habitudes alimentaires.  

On laisse désormais davantage de place  

aux fromages fins et de spécialité, sans  

jamais négliger le petit cheddar frais.

Publicité dans  
La Revue moderne,  
juillet 1924, p. 46. 

 
 

  



 À  R A Y O N S  O U V E R T S       23        

Épaulé à ses débuts par sa femme, Augusta Gélinas, Héroux 
peut ensuite s’appuyer sur son unique enfant, Marie Anaïs 
Praxède, qui prend en main la comptabilité. Dès ses 15 ans, 
elle inscrit au grand livre toutes les transactions concernant 
la production de fromage. Après le décès de sa mère en 1932, 
elle tient le fort seule avec son père jusqu’à son mariage avec 
Maurice Corriveau, en 1937. Celui-ci suit alors les traces 
de son beau-père, travaillant durement pour obtenir son  
diplôme de fabricant de fromage et prenant part à l’entre-
prise familiale.  

Comme la majorité des fabriques de fromage, celle de 
Saint-Mathieu produit du cheddar, qui est facilement expor-
table et permet de nourrir les soldats alliés durant la  
Deuxième Guerre mondiale. Après la guerre, la conjoncture 
des marchés entraîne une baisse radicale des exportations. 
Héroux étant alors malade, on choisit de mettre la clé sous  
la porte en 1947. 

Livre de comptabilité  
de la fromagerie de  
Saint-Mathieu, 1938-1947. 
Archives nationales à  
Trois-Rivières, fonds Famille 
Adélard Héroux (P156).  
 
 

  

Publicité dans  
La Revue moderne, 
octobre 1955, p. 22. 

 
 

  



Au laboratoire de l’École de 
laiterie de Saint-Hyacinthe, 
1953. Archives nationales  
à Montréal, fonds Ministère 
de la Culture et des 
Communications  
(E6, S7, SS1, D200312). 

PHOTOGRAPHE NON IDENTIFIÉ. 
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À l’École de laiterie de  
Saint-Hyacinthe, 1953.  
Archives nationales à Montréal, 
fonds Ministère de la Culture  
et des Communications  
(E6, S7, SS1, D200316).  
PHOTOGRAPHE NON IDENTIFIÉ. 
 

  



Documenter l’histoire du fromage d’ici
Le fonds Famille Adélard Héroux (P156) conservé aux Archives 
nationales à Trois-Rivières est une fenêtre ouverte sur l’his-
toire des fromages d’ici. On mesure tout le travail réalisé par 
ces fabricants du début du xxe siècle en feuilletant le dernier 
livre de comptabilité, dans lequel sont consignées des statis-
tiques sur la production et les ventes de la fabrique entre 
1939 et 1947, les cahiers de notes des cours suivis à l’École de 
laiterie de Saint-Hyacinthe et les documents d’attestation de 
compétence. 

Outre les archives gouvernementales, dont le fonds Ministère 
de l’Agriculture, des Pêcheries et de l’Alimentation (E9) et le 
fonds Ministère de la Culture et des Communications (E6) – 
lequel contient de magnifiques clichés du processus de 
transformation du fromage et des lieux d’enseignement asso-
ciés à sa production –, d’autres fonds d’archives conservés 
par BAnQ sont riches en informations. Les fonds Famille Joly 
de Lotbinière (à Québec), Société historique Louis-Joseph- 
Papineau (à Gatineau) et Arsène Hébert (à Rouyn-Noranda) 

Cahier de notes de cours 
de Maurice Corriveau, 
1940-1942. Archives 
nationales à Trois-Rivières, 
fonds Famille Adélard 
Héroux (P156). 

 
 

  

contiennent des témoignages sur la consommation et l’ex-
portation du fromage au Québec. Les fonds Edward Barnard 
et Fédération de l’Union catholique des cultivateurs de  
Nicolet (à Trois-Rivières), Union des producteurs agricoles  
(à Québec) et Conseil de l’industrie laitière du Québec (à 
Montréal) renseignent sur le développement de l’agriculture 
et sur ses leaders.

De nombreuses sources publiées dépeignent l’histoire et 
l’évolution de l’industrie laitière et agroalimentaire. Pour  
s’imprégner de la vision des élites agricoles des débuts, on 
pourra lire les rapports de la Société d’industrie laitière de la 
province de Québec (1883-1937) ou le Manuel d’agriculture 
(1895) d’Édouard-André Barnard, le premier ouvrage d’agro-
nomie québécois.

Aujourd’hui, le Québec peut être fier de son industrie laitière. 
Les fromages d’ici sont synonymes de qualité, d’inventivité  
et de variété. Qu’il est bon de goûter l’histoire !
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« Long comme un jour sans pain »…  

Voilà une expression qui en révèle beaucoup  

sur l’importance du pain dans le quotidien  

des humains. Symbole quasi sacré au sein  

de nombreuses cultures et religions, le pain 

constitue la base de notre alimentation  

depuis des milliers d’années. 

Des archéobotanistes ont identifié les restes d’un pain plat 
cuit il y a plus de 14 000 ans, bien avant l’invention de l’agri-
culture. Certains ont émis l’hypothèse que le pain pourrait 
bien être le premier aliment cuisiné par l’homme. En effet, les 
céréales ne pouvant être digérées sans être d’abord broyées 
et trempées, elles doivent être traitées pour intégrer le menu 
des humains. Et les céréales sauvages abondaient autrefois… 
Voilà 6000 à 7000 ans, les Égyptiens auraient inventé le levain, 
permettant au pain de gonfler et de devenir plus moelleux. 

Les colons français introduisent le pain sur le territoire qué-
bécois dès leur première hivernation, en 1541-1542. Pour 
pouvoir le fabriquer sur place, ils apportent dans leur traver-
sée de l’océan grains et moulins à bras. Dès 1608, l’année de 
la fondation de Québec, Samuel de Champlain s’assure de 
faire semer du blé et du seigle. L’orge, l’avoine et le sarrasin 
s’ajouteront aux céréales cultivées par les Français, mais  
ils dédaigneront longtemps le maïs, pourtant à la base de 
l’alimentation autochtone, le considérant moins digestible  

Michèle Lefebvre
Bibliothécaire, Bibliothèque nationale
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et nutritif. En Nouvelle-France, les rations des engagés et  
des soldats sont composées de pain aux deux tiers… et bien 
souvent davantage.

Les habitants des seigneuries ont l’obligation de faire moudre 
leurs grains dans les moulins bâtis par le seigneur ; ils doivent 
aussi lui verser une partie de leur récolte. En revanche, ils ne 
sont pas tenus d’aller faire cuire leur pain au four banal1  
du seigneur comme c’est le cas en France. À cause des  
distances à parcourir et de la rigueur de l’hiver, les habitants 
de la Nouvelle-France obtiennent la permission de construire 
leurs propres fours à pain, ce qui leur confère un statut social 
plus élevé que celui des paysans français. 

1.	 Le mot « banal », dans le contexte de l’Ancien Régime, désigne une  
	 installation construite et entretenue par le seigneur. Les habitants de  
	 la seigneurie sont contraints de l’utiliser et doivent payer en échange  
	 une taxe appelée « le ban ». On trouve aussi sur les seigneuries  
	 des moulins et des pressoirs banaux.
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Moulin à farine construit en 
1792, St-Antoine sur rivière 
Richelieu, carte postale, 
Québec (province)?,  
s. é., s. d. 
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Illustration dans Sœur 
Sainte-Marie-Vitaline,  
La cuisine raisonnée,  
4e éd., Québec, s. é.,  
1943, p. 545.  
 

  

Madame Mercier sort le pain 
du fourneau à Mont-Brun, 
1954. Archives nationales 
à Québec, fonds Ministère 
de la Culture et des 
Communications  
(E6, S7, SS1, D6, P1348-54H).  
PHOTO : OMER BEAUDOIN.  

Détail d’une publicité  
dans Mon magazine,  
mars 1926,  
4e de couverture.  
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À la campagne, la plupart choisissent d’installer ce four à 
l’écart de leur maison, pour minimiser les risques d’incendie. 
Le four à pain extérieur devient vite un marqueur identitaire 
du paysage québécois. Il est abondamment illustré dans les 
guides touristiques de la première moitié du xxe siècle et 
constitue un élément de décor incontournable sur les chars 
de la Saint-Jean-Baptiste jusqu’aux années 1960.

Les habitations urbaines peuvent inclure un four à pain inté-
rieur, mais à partir du début du xIxe siècle, la majorité des  
citadins achètent leur pain chez le boulanger plutôt que de le 
confectionner et de le cuire chez eux. Ces derniers offrent 
des pains de poids et de qualité variés et ils se chargent de la 
livraison à domicile. Leur métier est d’ailleurs très réglementé, 

étant donné l’importance de cette denrée dans la colonie. Un 
permis de boulangerie est nécessaire. Chaque boulanger 
peut être identifié grâce à une marque tracée sur ses pro-
duits, ce qui permet de retrouver plus aisément les fraudeurs 
qui utiliseraient une farine avariée ou qui tricheraient sur le 
poids de leurs pains. Les prix du blé et du pain sont d’ailleurs 
ajustés de concert.

La mécanisation progressive de la production du pain au 
cours du xIxe siècle et l’urbanisation massive au siècle suivant 
entraînent des changements profonds dans notre rapport à 
cette denrée essentielle. Souvent établies en ville dans de  
petits logements, les familles québécoises préparent de moins 
en moins leur pain de ménage ou pain « d’habitant ». Une 
proportion encore plus faible cultive son propre blé. Le pain 
blanc tranché acheté au supermarché devient un symbole du 
progrès pendant des décennies. 

Depuis un certain temps, on redécouvre le plaisir de déguster 
du pain croustillant de grain entier provenant de la boulange-
rie artisanale de son quartier… ou, pour les plus ambitieux, de 
confectionner son pain maison. Pourtant cet aliment millé-
naire, synonyme de nourriture et incarnation du partage,  
n’a jamais cessé d’être au cœur de notre quotidien. 

Le four à pain extérieur devient vite  

un marqueur identitaire du paysage  

québécois. Il est abondamment illustré  

dans les guides touristiques de  

la première moitié du xxe siècle.

Détail de la couverture de 
Welcome to the Province  
of Quebec – Canada’s 
Tourist Playground, 
Québec, Bureau provincial 
du tourisme, entre 1926  
et 1933. 
 

  



Les produits de l’érable occupent une place  

de choix dans la cuisine québécoise. 

Si la récolte de l’eau d’érable est une pratique 

très ancienne, l’industrie acéricole se développe 

véritablement à la fin du xIxe siècle et au début  

du xxe au Québec.

« Je suis de sucre et d’eau d’érable », chantait fort justement 
Claude Gauthier1. Chaque année, en mars et en avril, le Qué-
bec devient le théâtre d’une tradition séculaire : la récolte de 
la sève d’érable pour produire sirop et sucre. Si la fabrication 
de produits de l’érable entre très tôt dans les mœurs et les 
traditions québécoises, transmise par les peuples autoch-
tones aux nouveaux arrivants européens, ce n’est qu’au tour-
nant du xxe siècle que l’industrie acéricole prend véritablement 
son essor.

L’arrivée des premiers évaporateurs dès les années 1870 aux 
États-Unis n’y est pas étrangère. Elle propulse comme jamais 
la production acéricole. Les « bouilleuses », comme on les 
appelle aussi, permettent en effet d’évaporer et de conden-
ser l’eau d’érable beaucoup plus rapidement qu’auparavant, 
tout en demandant moins de combustible et d’entretien. Ces 
appareils gagnent rapidement du terrain, et très vite, des 
ateliers québécois se consacrent à la fabrication d’appareils 
et d’accessoires pour les érablières.

Mélanie Lanouette
Conseillère stratégique, Archives nationales 
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1.	 Dans sa célèbre chanson « Le plus beau voyage », écrite en 1971.

L’industrie acéricole au Québec
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L’intervention du gouvernement du Québec vient également 
soutenir l’industrie acéricole naissante. En plus de créer des 
sucreries-écoles, il s’attaque à la falsification des produits de 
l’érable, assez courante au début du xxe siècle, en établissant 
notamment une classification servant à attester des degrés 
de qualité des denrées. En 1920, il confie également à Cyrille 
Vaillancourt, haut fonctionnaire du ministère de l’Agriculture, 
le mandat de développer le secteur acéricole. Entre autres 
réalisations, ce dernier crée en 1925 la coopérative agricole 
Les producteurs de sucre d’érable de Québec.

À cette époque, l’industrie acéricole se présente aussi comme 
une richesse nationale et l’érable devient un symbole impor-
tant au Canada français. En 1897, la partition musicale du 
chant patriotique The Land of the Maple, composé par Henry 

L’industrie acéricole se présente  

comme une richesse nationale  

et l’érable devient un symbole  

important au Canada français.

Herbert Godfrey et simultanément traduit en français sous le 
titre Le pays de l’érable, se vend à plus de 100 000 exem-
plaires2. En 1914, le gouvernement du Québec décide égale-
ment que le jour de la fête du Canada – ou du Dominion 
comme on l’appelait alors – sera reconnu en même temps 
comme jour de fête des produits de l’érable3. 

Aujourd’hui encore, les produits de l’érable demeurent un 
joyau de la culture et de la cuisine québécoises. En fait foi 
cette tradition toujours bien vivante des sorties printanières à 
la cabane à sucre en famille, entre amis ou entre collègues, 
où l’on se régale d’œufs cuits dans le sirop, d’oreilles de 
Christ, de fèves aux lards, de soupe aux pois et, bien sûr, de 
tire d’érable sur la neige ! 

Et on n’a pas fini de se sucrer le bec ! La récolte record de 
2024, qui s’élève à 239 millions de livres de sirop d’érable4, 
laisse espérer que les produits de l’érable resteront encore 
bien longtemps sur les tables du Québec… et d’ailleurs ! 

Henry Herbert Godfrey,  
Le pays de l’érable – 
Chanson nationale, 
partition musicale, Toronto, 
The Mason & Risch Piano 
Co. Limited, 1897,
couverture. 
 

Partie de sucre à 
Plessisville, 1947. Archives 
nationales à Québec, fonds 
Ministère de la Culture et 
des Communications  
(E6, S7, SS1, D2, P35813). 
PHOTO : PAUL CARPENTIER. 

  

2. J. Paul Green, « Godfrey, Henry Herbert », Dictionnaire biographique  
	 du Canada, consulté en ligne le 19 juillet 2024. 

3. « L’industrie de l’érable », Le journal d’agriculture et d’horticulture,  
	 15 juillet 1914, p. 3.

4. 	Producteurs et productrices acéricoles du Québec, « Une récolte record  
	 de 239 millions de livres de sirop d’érable », 30 mai 2024, consulté  
	 en ligne le 19 juillet 2024.

Détail d’une publicité  
de La Revue moderne, 
mai 1925, p. 39. 

  



La cabane à sucre est sans aucun doute 
un des lieux qui conjuguent le mieux  
la joie d’être ensemble et le plaisir de se 
sucrer le bec ! L’artiste Guy Bailey traduit 
à merveille l’ambiance chaleureuse propre 
à cette institution québécoise dans son 
œuvre de 1983 intitulée Cabane à sucre. 
Dès le premier coup d’œil, on est happé 
par l’atmosphère joyeuse et familière qui 
se dégage de l’œuvre. Afin d’apprécier 
toutes les subtilités de cette sérigraphie, 
attardons-nous sur quelques détails.  

LA CABANE À SUCRE :  
REGARD D’UN ARTISTE

Bibliothécaires, Bibliothèque nationale
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Voyez-vous comme nous 
cet amour débordant 
entre la mère et son 
enfant ? D’ailleurs, dans 
les cheveux de la maman, 
n’est-ce pas un cœur 
qu’on aperçoit, liant  
ces deux êtres ?

Cette cuisinière est bien 
occupée! Tous les ronds du 
poêle à bois sont garnis de 
chaudrons où mijotent de 
mystérieuses préparations. 
Le four ouvert laisse voir de 
petits feuilletés qui iront 
rejoindre le reste du festin  
sur la table. 

Catherine Ratelle-Montemiglio  
et Céline Simonet

Guy Bailey, Cabane à sucre, estampe, sérigraphie, 51 cm x 66 cm, s. l., s. é., 1983.
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Ce monsieur semble bien 
tranquille dans son coin,  
mais l’épaisse fumée qui 
se dégage de l’immense 
évaporateur nous laisse 
imaginer la chaleur intense 
qui règne dans la section  
de la cabane où il s’affaire. 

La joie de se retrouver est 
bien palpable. Ces deux-là 
s’accueillent à bras ouverts ! 
La tentation est grande de  
les rejoindre, n’est-ce pas ? 

Avez-vous remarqué avec 
quelle gourmandise ce 
monsieur déguste son plat ? 
Qui n’a pas déjà ainsi léché 
sa cuillère ? C’est sans 
aucune culpabilité qu’il  
se délecte de son festin. 

Guy Bailey, Cabane à sucre, estampe, sérigraphie, 51 cm x 66 cm, s. l., s. é., 1983.
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Antoinette Gérin-Lajoie, 
vers 1930. Archives 
nationales à Montréal, 
Collection Institut  
Notre-Dame du Bon- 
Conseil de Montréal  
(P783, S2, SS9, SSS2, D5, P6).   
PHOTO : DUPRAS ET COLAS. 

  



.

En 1882, on ouvre la première école ménagère du Québec. 
Elle sera suivie de nombreuses autres, généralement placées 
sous l’égide de l’Église catholique. La formation qui y est  
offerte donne « à la femme, avec la notion précise de ses 
devoirs, de leur importance et de leur beauté, les connais-
sances qui lui permettront de s’en mieux acquitter et d’obte-
nir un maximum de résultat avec un minimum de temps,  
d’effort et d’argent1 ». 

L’École ménagère provinciale (ÉMP), établissement indépen-
dant tenu par des femmes laïques, est quant à elle mise sur 
pied en 1906 par la Société Saint-Jean-Baptiste. Comme on 
doit rapidement recruter des professeurs, ses futures direc-
trices, Antoinette Gérin-Lajoie et Jeanne Anctil, se rendent  
à Fribourg, en Suisse, pour y suivre une formation en écono-
mie domestique afin d’élargir leurs connaissances dans ce 
domaine. 

L’ÉMP veut aider les jeunes filles à bien remplir leur rôle fami-
lial et social d’épouse et de mère, tout en donnant la possi- 
bilité à celles qui le souhaitent de se préparer à intégrer 

Marthe Léger
Archiviste, Archives nationales à Montréal

1.	 Les écoles ménagères provinciales, brochure, [vers 1907-vers 1917], p. 1. 		
	 Archives nationales à Montréal, collection Institut Notre-Dame-du-Bon-Conseil 	
	 (P783, S3, SS1).

Une pédagogue de l’enseignement ménager

La série archivistique consacrée à Antoinette  

Gérin-Lajoie (P783, S3), dans la collection  

Institut Notre-Dame-du-Bon-Conseil,  

représente une riche source d’information  

sur les débuts de l’École ménagère provinciale 

et sur le rôle important joué par cette pionnière 

de l’enseignement ménager.

Brevet de capacité pour 
l’enseignement ménager 
décerné à Fribourg, 1906. 
Archives nationales à 
Montréal, Collection 
Institut Notre-Dame du 
Bon-Conseil de Montréal 
(P783, S3, SS1). 
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Manuel de la ménagère,  
Montréal, Montreal 
Advertising Agency, 
1913, p. 16. 

Première page d’un carnet 
de leçons de cuisine, 
1908. Archives nationales 
à Montréal, Collection 
Institut Notre-Dame du 
Bon-Conseil de Montréal 
(P783, S3, SS1). 
 

  

Antoinette Gérin-Lajoie, 
à l’extrême droite, et les 
étudiantes du cours d’art 
culinaire de l’ÉMP, 1929. 
Collection Institut  
Notre-Dame du Bon-
Conseil de Montréal  
(P783, S3, SS2, D3, P14).  
PHOTO : RODOLPHE CARRIÈRE. 

  



 À  R A Y O N S  O U V E R T S       39        

le marché du travail. Les professeurs appliquent les notions  
apprises à Fribourg. En ce qui concerne l’art culinaire, on 
préconise la formation de petites classes de 12 élèves pour 
permettre à chacune de mettre la main à la pâte et d’être 
correctement supervisée. On prépare des quantités suffi-
santes pour une famille moyenne de 6 à 8 personnes, en se 
préoccupant de la valeur nutritive des aliments et en portant 
un soin particulier au dressage et à la disposition des mets 
sur la table. Les élèves doivent apprendre à cuisiner les restes 
pour les rendre appétissants et calculent soigneusement le 
coût des repas préparés pour apprendre à gérer un budget. 

Jeanne Anctil résume : « La cuisine qu’il y a lieu d’enseigner  
à l’école doit être une cuisine simple, rationnelle et peu  
coûteuse ; de sages idées d’ordre et d’économie présideront 
à cet enseignement2. » Aux classes de cuisine proprement 
dites s’ajoutent des leçons de diététique et de « physiologie 
alimentaire », soit la chimie des aliments dans le corps humain. 

Le cursus comprend notamment, en plus des cours de  
cuisine, de couture, d’entretien de la maison et de puéricul-
ture, des conférences et des causeries visant à élargir les  
horizons des étudiantes. La formation de professeures d’en-

seignement ménager est au cœur des préoccupations des  
deux directrices de l’établissement, Antoinette Gérin-Lajoie 
et Jeanne Anctil. En effet, l’ÉMP délivre des brevets d’ensei-
gnement qui offrent à des femmes laïques et célibataires la 
possibilité de gagner leur vie. Ces finissantes en sciences  
domestiques peuvent rapidement exercer leur profession et 
répondre aux nombreuses demandes en provenance des 
écoles ménagères de Montréal et d’ailleurs.

Après quelques années à la direction de l’ÉMP, Antoinette 
Gérin-Lajoie part ouvrir une école ménagère à l’Académie 
Marchand. À la suite du décès de Jeanne Anctil, elle revient à 
ses fonctions de directrice de l’ÉMP pendant une décennie, 
avant de passer le flambeau à Rose Lacroix. Elle s’en va alors 
vivre auprès des sœurs de l’Institut Notre-Dame-du-Bon-
Conseil et participe activement à l’ouverture de l’École d’édu-
cation familiale et sociale de l’Institut. 

Antoinette Gérin-Lajoie a consacré une longue carrière à 
l’enseignement ménager auprès des jeunes filles et à l’im-
plantation d’écoles ménagères. Cette pédagogue de l’art  
culinaire a toujours passionnément défendu le développe-
ment d’une formation de ménagère professionnelle. L’ÉMP, 
qu’elle a longtemps dirigée, a non seulement joué un rôle  
important dans l’histoire de l’éducation au Québec, mais a 
aussi offert à plusieurs femmes des perspectives de carrière.  

La cuisine qu’il y a lieu  

d’enseigner à l’école doit être  

une cuisine simple, rationnelle  

et peu coûteuse.

Table dressée selon les 
règles du savoir-vivre lors 
d’une exposition de l’ÉMP, 
1938. Archives nationales  
à Montréal, fonds La Presse 
(P833, S3, D0328_0001).  
PHOTOGRAPHE NON IDENTIFIÉ. 

  

2.	 Jeanne Anctil, Livret d’enseignement ménager : méthodologie spéciale à 		
	 l’usage des normaliennes : résumé du cours donné à l’école ménagère de 		
	 Fribourg (Suisse), Québec, Ministère de l’Agriculture, 1915, p. 16.



L’art culinaire enseigné dans les écoles  

ménagères a évolué au cours de la première 

moitié du xxe  siècle. Passant d’un discours sur 

l’hygiène, la nutrition et l’économie, il aboutit 

à une recherche de nouveauté, d’originalité  

et d’esthétisme dans les années 1950. 
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Publicité de ketchup Clark  
dans Mon Magazine, mars 1927, 
4e de couverture. 
 

Tout 
un art !
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Camille Jobin
Technicienne en documentation, Archives nationales à Québec

Dans la première moitié du xxe siècle, l’apparition de nou-
velles technologies vient peu à peu transformer la cuisine. Les 
découvertes en matière de préservation et de réfrigération, 
ainsi que l’essor des échanges commerciaux, permettent une 
plus grande diversité de fruits et légumes sur le marché. L’ap-
parition d’aliments déjà préparés, comme certains condi-
ments et des mélanges à gâteaux, offre aux cuisinières la 
possibilité de raccourcir le temps de confection de leurs re-
pas. Ces denrées industrielles se popularisent auprès des 
ménages par le biais de recettes publicitaires, très présentes 
dans les journaux et les revues féminines. Les compagnies 
alimentaires, telles que Five Roses, Cow Brand et Jell-O, pu-
blient aussi leurs propres livrets de recettes. Les arguments 
prônant l’hygiénisme, la rapidité de préparation, la nouveauté 
et la diversité dans les mets servis vont rapidement convaincre 
les ménagères. 

À la fin des années 1930, le ministère des Pêcheries du gou-
vernement du Canada fait paraître une série de publicités 
dans les journaux pour inciter les ménagères à préparer des 
plats utilisant les produits de la mer. Ces publicités font 
connaître l’existence d’une brochure gratuite mettant en  
vedette les produits de la pêche, qui offrent une « abondance 
de protéines, de sels minéraux et de précieuses vitamines1 ». 
On y lit aussi que « le poisson est nourrissant et si facile à 
préparer2 ! ». 

Ce discours orienté sur la jeune science de la nutrition, qui 
préconise la variété et la qualité des produits, marque la pé-
riode des années 1920 aux années 1950. Les nouvelles den-
rées industrielles, visant à faciliter la préparation des repas, 
n’ont pourtant pas pour effet d’alléger la tâche des cuisi-
nières. Les exigences en matière de conception des repas 
augmentent plutôt, poussant les femmes à présenter des 
mets élaborés, innovants et nécessitant un plus grand 
nombre d’ingrédients. À partir des années 1950, c’est par ces 
caractéristiques que la gastronomie se définit. 

1.	 Ministère des Pêcheries du Canada, « Et vous pouvez préparer ces  
	 savoureux plats de poissons! », publicité dans Le Colon, Roberval,  
	 10 novembre 1938, p. 2. 

2.	 Ministère des Pêcheries du Canada, « Le poisson au menu du jour »,  
	 publicité dans La jeunesse ouvrière : journal jociste, Montréal,  
	 novembre 1939, p. 11.

Publicité du ministère 
canadien des Pêcheries 
dans La jeunesse ouvrière, 
novembre 1939, p. 11. 
 

Publicité de Jell-O  
dans La Canadienne, 
février 1922, p. 37. 
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Détail d’une publicité  
de cellophane Du Pont 
dans La Revue moderne, 
août 1959, p. 35. 
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Au milieu du xxe siècle, la science nutritionniste s’efface tran-
quillement des publicités et des livres de recettes. On re-
marque un intérêt grandissant des ménagères pour les mets 
raffinés, originaux et colorés. C’est au moyen de la créativité 
et du sens artistique que les ménagères doivent se démar-
quer. La présentation visuelle devient centrale et la parfaite 
hôtesse se devra de remplir sa table des plats les plus en 
vogue. Des mets comme les canapés, l’aspic et le pain  
sandwich affichent une multitude de couleurs. Influencées  
par l’American Way of Life, ces nouvelles modes culinaires 
prennent d’assaut les foyers québécois. 

Caroline Coulombe3 explique que dans les années 1950, la 
bonne ménagère est toujours prête à recevoir les amis, les 
collègues et la famille. La parfaite hôtesse se doit d’impres-
sionner ses invités par son hospitalité et l’esthétisme de ses 
repas. Incidemment, les occasions de recevoir se multiplient : 
barbecues, pique-niques, showers, anniversaires, etc. La table 
reflète l’idéal ménager de l’après-guerre prônant l’ordre, la 
propreté, la créativité, mais surtout l’art de vivre et le confort. 

3. 	Caroline Coulombe, « Entre l’art et la science : la littérature culinaire et  
	 la transformation des habitudes alimentaires au Québec », Revue d’histoire  
	 de l’Amérique française, vol. 58, no 4, printemps 2005, p. 528.

4. 	Caroline Coulombe, Un siècle de prescriptions culinaires : continuités  
	 et changements dans la cuisine au Québec, 1860-1960, mémoire de maîtrise  
	 en études québécoises, Université du Québec à Trois-Rivières, 2002, p. 61.

5. 	Sainte-Marie-Vitaline, La cuisine raisonnée, 4e éd., Québec, s. é., 1943.

L’exemple de l’aspic

L’aspic est une icône de la cuisine moderne. Pourtant, 
sa première occurrence connue daterait de la fin  
du xIve siècle, dans l’ouvrage culinaire Le viandier de  
Guillaume Tirel dit Taillevent. On dit également que 
Louis XIV en était un grand amateur. 

Au xIxe siècle, de nouvelles méthodes d’extraction de 
gelée, inventées par des industriels, mènent à la mise 
en marché d’une poudre à prise rapide. L’apparition 
du Jell-O, qui a bénéficié d’une vaste stratégie marke-
ting, a eu pour effet de repopulariser la gelée. La géla-
tine en poudre devient une manière peu coûteuse de 
rendre un repas nutritif, puisque la gelée animale est 
reconnue pour sa forte teneur en protéines. L’histo-
rienne Caroline Coulombe4 avance que cette mode 
serait également liée à l’introduction du réfrigérateur 
domestique, qui permet de faire prendre plus rapide-
ment les pièces en gelée. Puisqu’à l’époque victorienne 
l’aspic se retrouvait au menu des grands restaurants, 
on le considère comme un met raffiné. De plus, les 
sculptures gélifiées attirent les regards et mettent de 
l’avant les compétences esthétiques des cuisinières. 
On trouve sept recettes d’aspic dans l’édition de 1943 
de La cuisine raisonnée 5 alors qu’il n’y en avait aucune 
dans celle de 1926.              

Des mets comme les canapés,  

l’aspic et le pain sandwich  

prennent d’assaut les foyers  

québécois. 

 

Détails d’une publicité 
dans La Revue populaire, 
novembre 1949, p. 60.  
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Marc-André Dénommée,  
Véronique Gagnon et Claude Rocheleau

Archiviste, archiviste-coordonnatrice et  
technicien en documentation, Archives nationales à Québec

 

La cantine permet de fournir des repas gratuitement ou à prix 
modique aux travailleurs forestiers, isolés en région éloignée, 
et aux travailleurs d’usine, dont le temps et l’argent sont 
comptés. Si la cantine sert un menu de base, elle assure tout 
de même une offre alimentaire là où il n’y en a pas. Elle a 
accompagné au fil des ans le quotidien d’innombrables  
travailleurs. 

Dans la forêt
Aux xIxe et xxe siècles, plusieurs milliers de Québécois, surtout 
des cultivateurs, partent à l’automne dans les régions non 
défrichées de la province dans le but de se faire un revenu 
d’appoint. C’est là que les grandes industries forestières  
embauchent des bûcherons pour couper du bois.

Pour nourrir cette masse de travailleurs, la cantine est essen-
tielle. C’est d’ailleurs ce bâtiment qu’on construit en premier 
lorsqu’on arrive sur les lieux d’un futur camp. La cantine est 
installée, la plupart du temps, dans une maison en bois rond 
contenant un ou deux poêles à bois pour cuisiner, selon le 
nombre de bûcherons qui vivront au camp. 
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La nourriture influence la santé, mais aussi  

la motivation et la productivité. Dans les  

cantines de chantier et d’usine, où l’on  

s’emploie à rassasier les travailleurs depuis  

plus d’un siècle, c’est une chose qu’on sait 

bien ! Les mets qu’on y propose sont entrés 

dans la culture culinaire populaire du Québec.

La cantine du travailleur

Cuisinier du camp 
préparant les crêpes,  
vers 1935. Archives 
nationales à Gatineau, 
fonds James Maclaren 
Company  
(P117, S100, SS102, D15).   
PHOTOGRAPHE NON IDENTIFIÉ. 
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Au xIxe, les repas préparés sont simples et dépendent de  
l’approvisionnement du camp. On sert principalement de la 
mélasse, du lard, du pain et des « bines ». Au xxe siècle, les 
menus s’améliorent. Œufs, bacon, saucisses, crêpes et fèves 
au lard à volonté constituent le déjeuner de base des bûche-
rons. Le soir, ils ont même droit à une douceur populaire : 
la tarte au sucre !

La qualité de la nourriture est essentielle pour la survie du 
camp. On veut garder les hommes en santé et les motiver afin 
que les quotas d’abattage soient atteints. D’ailleurs, la bonne 
ou la mauvaise réputation des cuisinières et des cuisiniers peut 
influencer le recrutement des bûcherons. Les chantiers fores-
tiers qui ont la réputation de ne pas offrir une bonne nourriture 
à leurs employés ont parfois de la difficulté à recruter. 

Cuisiner dans des conditions difficiles
Le travail des cuisiniers sur les chantiers de construction et 
dans les camps forestiers n’est pas de tout repos. Leur quoti-
dien a pu être reconstitué grâce à des enregistrements  
d’entretiens conservés dans le fonds d’archives de l’Institut 
québécois de recherche sur la culture (E54)1. 

Né à Alma, au Saguenay–Lac-Saint-Jean, en 1906, Elzéar  
Savard raconte son expérience dans les cuisines du chantier 
de construction du barrage de L’Isle-Maligne de 1923 à 1927. 
Soixante cuisiniers et aides-cuisiniers y préparent les repas 
pour environ 1200 hommes. Son salaire est de 55 dollars par 
mois, très en dessous du salaire moyen de l’époque, mais  
il est nourri et logé. Il travaille cependant de 4 h le matin à  
21 h tous les jours de la semaine, y compris le dimanche.  
Savard considère que la nourriture du chantier est de bonne 
qualité et variée : elle inclut des fruits et des légumes, autant 
en hiver qu’en été. 

Marie-Anne Boyer, née en 1910 à Chertsey, dans Lanaudière, 
est cuisinière de 1953 à 1958 dans un camp de bûcherons. 
Quatre personnes, dont trois femmes, y nourrissent la cen-
taine de travailleurs. La cuisine ne dispose pas de l’électricité, 
donc « tout se fait à la main ». L’eau est conservée dans des 
tonneaux, et la cuisson des repas se fait au poêle à bois.  
Pour répondre à la demande, la nourriture doit être préparée 
en grande quantité : chaque jour, Marie-Anne confectionne 
24 pains, 75 tartes et 2 grands gâteaux. 

Le menu du matin se compose de fèves au lard, de pan-
cakes, d’œufs et de bacon, ce qui nécessite entre autres de  
casser 20 douzaines d’œufs. Les repas du midi et du soir sont 
toujours constitués de deux sortes de viande, servies avec 
des pommes de terre et des légumes. Bien qu’elle gagne la 
moitié du salaire d’un homme pour le même travail, elle se  
dit satisfaite de constater que les travailleurs apprécient sa 
nourriture.

1.	 Tenu chaque année de 1981 à 1986, le concours Mémoire d’une époque  
	 a permis de recueillir, conserver et archiver des récits de vie de Québécois  
	 et de Québécoises de 70 ans et plus. Plus de 1200 entretiens ont ainsi  
	 été enregistrés. Les récits sont disponibles pour écoute en mode balado  
	 dans BAnQ numérique. Ce fonds d’archives est conservé par BAnQ aux 	
	 Archives nationales à Québec.

Le travail des cuisiniers sur  

les chantiers de construction  

et dans les camps forestiers  

n’est pas de tout repos.

Cuisiniers du camp 2 de la 
Price Brothers à Rimouski, 
1944. Archives nationales 
à Québec, fonds Ministère 
de la Culture et des 
Communications  
(E6, S7, SS1, D2, P22116).  
PHOTO : J. W. MICHAUD. 
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Cantine mobile à Montréal,  
5 avril 1945. Archives  
nationales à Montréal, 
fonds Conrad Poirier  
(P48, S1, P11759).  
PHOTO : CONRAD POIRIER. 
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À l’usine
Aux xIxe et Ixe siècles, l’industrialisation du Québec entraîne 
un déplacement de la population vers les milieux urbains, 
augmentant ainsi la taille des villes. Petit à petit, le dur labeur 
dans les champs et les camps de bûcherons laisse place au 
travail en usine. 

Les femmes et les hommes du Québec sont embauchés dans 
de grandes industries situées dans des villes importantes 
telles que Montréal et Québec. Les conditions sont parfois 
très difficiles, et les travailleurs n’ont pas toujours accès sur 
place à une nourriture suffisante. Pour remédier à cette si-
tuation, les premières cantines mobiles, principalement des 
roulottes tirées par des chevaux, apparaissent au tournant du 
xxe siècle sous l’impulsion de petits entrepreneurs qui flairent 
la bonne affaire.
 

C’est à la sortie des usines que ces cantines s’installent. Elles 
offrent aux ouvriers des repas chauds, simples, peu coûteux 
et faciles à préparer. Le service doit être rapide, car les  
travailleurs disposent de peu de temps pour manger. Pop-
corn, hot-dogs et frites constituent donc le menu principal 
de ces cantines. 

Cependant, ces dernières vont rapidement souffrir d’une 
mauvaise réputation. Le cuisinier est la plupart du temps seul 
dans sa cantine. En plus de préparer la nourriture, il doit  
s’occuper de l’entretien de sa roulotte et, surtout, des ani-
maux qui la tirent. L’environnement est peu hygiénique et la 
salubrité des aliments laisse parfois à désirer. 

Pour des raisons de santé publique, certaines villes, comme 
Montréal, vont finir par interdire cette nourriture de rue. La 
plupart des propriétaires de cantines roulantes s’adaptent en 
ouvrant de petits restaurants fixes disposant des commodités 
de base, comme l’eau courante et l’électricité. C’est le début 
d’une nouvelle ère pour les travailleurs d’usine : celle des 
casse-croûtes.

Quick lunch, 
carte postale, 
Coaticook,  
J. L. Larivière, s. d. 
 
 

  

Jos Romanuck, alias  
« Jos Patates », dans  
sa cantine à Hull, années 
1940?. Archives nationales 
à Gatineau, collection 
Centre de l’Outaouais 
(P1000, S8, D1, P384).
Détail.  
PHOTOGRAPHE NON IDENTIFIÉ. 
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À table, l’étiquette multiplie les prescriptions. 

Le verre d’eau, à gauche ou à droite?  

Quelle fourchette utiliser pour déguster  

l’entrée? Un tout autre type d’étiquette, 

bien tangible celle-là, habille une boisson  

qui a la faveur au Québec depuis quatre 

siècles : la bière.

De la bouteille de bière 
aux collections patrimoniales



Danielle Léger et Isabelle Robitaille
Bibliothécaires, Bibliothèque nationale

L’étiquette de bière fait partie de la grande famille des impri-
més éphémères, un patrimoine familier et prolifique, trop 
souvent voué à la corbeille ou au bac de recyclage1. Cette 
petite surface de papier condense bien des messages. Outre 
l’identification du produit, de ses ingrédients et du brasseur, 
elle est investie de deux missions : cristalliser l’image de 
marque du produit et capter l’attention du consommateur. 
Bref, séduire les papilles en passant par l’œil.

Une tradition européenne
À l’époque de la Nouvelle-France, le savoir-faire brassicole 
traverse l’Atlantique avec les premiers colons2. Au xvIIe siècle, 
plusieurs d’entre eux arrivent de Picardie et de Normandie, 
deux régions où la fabrication de la bière constitue une solide 
tradition. Dans la vallée du Saint-Laurent, on signale la pro-
duction domestique de deux boissons fermentées : la bière 
proprement dite et le « bouillon », une sorte de bière primitive 
fabriquée avec un morceau de pâte à pain mis à tremper 
dans l’eau. 
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Établie à Québec par l’intendant Jean Talon, la Brasserie du 
Roy marque une brève initiative commerciale entre 1671 et 
1675. Avec la Conquête anglaise de 1760, les Britanniques 
font mousser la popularité de la bière et établissent de  
véritables brasseries industrielles. Rythmée par les fusions  
d’entreprises et les innovations techniques, la concurrence  
devient féroce.

À Montréal, au début du xIxe siècle, une pénurie de bois aurait 
incité la brasserie Molson à délaisser les barriques pour se 
tourner vers les bouteilles de verre. Les bières d’Amérique 
vont acquérir une histoire – et une personnalité – bien à elles. 

Brasserie Frontenac à Montréal, 
1913. Archives nationales  
à Montréal, Albums de rues 
Massicotte (MAS 1-96-a).
 

 1. 	Le tout nouveau ThesaurEph propose une nomenclature exhaustive  
	 comprenant quelque 2000 types d’imprimés éphémères. L’équipe de  
	 la Bibliothèque nationale, à BAnQ, est en contact avec le groupe européen  
	 qui développe cet outil documentaire fascinant. Pour en savoir plus :  
	 ephemera.hypotheses.org/thesaurus. 

2. 	On lira à ce sujet le passionnant article de Catherine Ferland, « De la bière  
	 et des hommes – Culture matérielle et aspects socioculturels de la brasserie  
	 au Canada (17e-18e siècles) », Terrains & travaux, (n° 9) (2), 2005, p. 32-50.

3. 	Maurice Rickards et Michael Twyman, « Beer Label », Encyclopedia of  
	 Ephemera – A guide to the fragmentary Documents of Everyday Life for 	  
	 the Collector, Curator and Historian, New York, Routledge, 2000, p. 44.
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Premières étiquettes
Les premières étiquettes de bière seraient apparues vers 
1840 en Angleterre. D’abord associées aux bières commer-
cialisées en bouteilles de verre par des détaillants et des 
pubs, elles furent utilisées par les brasseurs et exportateurs  
à partir des années 18603. 

Une nouvelle brève parue dans le Morning Chronicle confirme 
que le recours aux étiquettes a cours au Québec en 1880. 
Alertés par les plaintes des consommateurs, les brasseurs 
montréalais Dow et Dawes engagent un détective qui met au 
jour une arnaque lucrative : un employé subtilise les plaques 
d’impression des étiquettes de bière pour produire le di-
manche des milliers d’étiquettes non autorisées utilisées par 
un fabricant peu honnête pour duper les clients sur la prove-
nance du produit. L’étiquette a berné les acheteurs, mais la 
bière n’a pas trompé les buveurs…

Deux bouteilles à la bibliothèque Saint-Sulpice
Deux étiquettes de bière sont arrivées clandestine-
ment à la bibliothèque Saint-Sulpice. Lors de récents 
travaux de rénovation de l’édifice situé au 1700, rue 
Saint-Denis, à Montréal, on a découvert deux bou-
teilles de bière de fabrication montréalaise oubliées 
par les ouvriers engagés lors de chantiers précé-
dents, l’une vers 1912 lors de la construction initiale, 
l’autre vers 1968 au moment de la création de la  
Bibliothèque nationale du Québec. La bière conte-
nue dans la bouteille montrée ci-dessus a vraisem-
blablement été dégustée avant l’ouverture de la bi-
bliothèque Saint-Sulpice en 1915. La recette originale 
de cette Molson India Pale Ale daterait de 1908.

Bière Black Horse Ale, 
carte postale, Montréal, 
Novelty Mfg. Art 
Company, entre 1905  
et 1920.
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La montée des microbrasseries 
En 1982, dans la foulée d’un phénomène apparu au Royaume-
Uni quelques années plus tôt, la Brasserie Massawippi de 
North Hatley élabore la première bière artisanale québécoise 
à vocation commerciale4. Dix ans plus tard, Unibroue taquine 
les référents culturels des Québécois avec la Blanche de 
Chambly et la Maudite. 

4.	 « Bière du Québec », Wikipédia (consulté le 28 août 2024).

5.	 Ces statistiques sont tirées du site Web de l’Association des  
	 microbrasseries du Québec (consulté le 28 août 2024). 

Depuis, une microéconomie et une culture florissantes pros-
pèrent autour des brasseries artisanales du Québec. Entre 
2002 et 2024, le nombre de permis de brasseurs est passé de 
33 à 332. Près du tiers de ces permis sont attribués à des 
artisans brasseurs établis dans quelque 160 villes, de l’Estrie 
au Nord-du-Québec, de l’Abitibi aux Îles-de-la-Madeleine5. 
Un réseau qui rime avec développement économique, entre-
preneuriat local, vie communautaire et, bien souvent, expres-
sion graphique et artistique. 

Dans la forêt des bouteilles et des canettes, avec quelque 
2000 bières disponibles, l’étiquette connaît des heures de 
gloire auprès de clients férus de découvertes. Le vieux slogan 
« La bière que votre arrière-grand-père buvait », utilisé par la 
brasserie Molson jusqu’à la Révolution tranquille, ferait sans 
doute sourire les clients des microbrasseries d’aujourd’hui.

Dans la forêt des bouteilles et  

des canettes, avec quelque  

2000 bières disponibles,  

l’étiquette connaît des heures  

de gloire auprès de clients  

férus de découvertes. 
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Simon Bossé, 
Berliner passion weisse,
étiquette. 
 

  

Simon Bossé, 
Hemen eta han, 
étiquette. 
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Une collection d’étiquettes
Il y a de quoi décapsuler une bouteille : BAnQ vient d’ouvrir 
ses réserves aux étiquettes de bière. En 2018, à la suite d’une 
conférence sur l’histoire de l’alcool au Québec vue à travers 
le prisme des collections patrimoniales de l’institution, nous 
avons présenté des œuvres d’artistes qui s’intéressent no-
tamment à l’illustration des étiquettes de bières. 

Un de ces artistes, Simon Bossé, nous a alors offert en don 
une centaine d’étiquettes de la Brasserie Dunham – située 
dans le village du même nom, dans les Cantons-de-l’Est – 
dont il est le directeur artistique. Publié annuellement depuis 
le 5e anniversaire de la brasserie en 2018, le journal graphique 
de grand format L’Étiquette célèbre l’art de boire avec un flo-
rilège d’illustrations créées par des artistes du Québec et 
d’ailleurs, invités par Simon Bossé.

Les œuvres de plusieurs artistes illustrateurs des étiquettes 
de la Brasserie Dunham sont déjà présentes sous d’autres 
formes dans les collections de la Bibliothèque nationale.  
L’acquisition de cette collection d’étiquettes nous permet de 
mieux représenter leur production. Passons en revue 
quelques-uns de ces créateurs dont les œuvres se mani-
festent si près de nous, sur les tablettes d’épicerie tout 
comme dans les rayonnages et tiroirs de la Bibliothèque  
nationale (site Rosemont).

Pour Simon Bossé, l’art de l’étiquette n’a plus de secret. Il a 
même remporté en janvier dernier le prix de « branding » des 
Canadian Brewers Awards pour la Brasserie Dunham. Actif 
depuis 30 ans sur la scène bédéiste underground québé-
coise, il se démarque tant par sa créativité que par son travail 
d’imprimeur sérigraphe, d’éditeur et d’animateur culturel. 
Une centaine de ses œuvres – affiches, estampes, livres d’ar-
tistes et zines – se retrouvent sous le même toit à BAnQ. 

Julie Doucet est une pionnière dans le monde de la bande 
dessinée underground. Maintenant tournée vers une approche 
autobiographique et vers la microédition, elle a reçu plusieurs 
prix internationaux. Elle a brisé plusieurs tabous grâce aux su-
jets abordés dans les 90 œuvres détenues par BAnQ.

Illustration de Simon Bossé 
dans Manuel pratique  
pour la fabrication rapide 
et économique des 
liqueurs et des spiritueux 
sans distillation, Montréal, 
L’Oie de Cravan, 1999, p. 10. 
 

  

Julie Doucet, 
Vladimir Sour Beaver Riot, 
étiquette. 
 

  

Couverture de  
L’Étiquette, no 6,  
Dunham, Mille Putois / 
Brasserie Dunham,  
2023. 
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Iris Boudreau, 
Ida la grisette,
étiquette. 
 

  

Diane Obomsawin, 
Berliner framboise noire,
étiquette. 
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6. 	Catherine Schlager, « La bouteille ne fait pas la bière », La Presse,  
	 16 janvier 2016, cahier Maison/Gourmand, p. 6.

7 . Ce mot désigne les collectionneurs d’étiquettes de bouteilles d’alcool.

Connue également sous le nom d’Obom, Diane Obomsawin 
est une bédéiste, illustratrice et cinéaste d’animation d’ori-
gine abénaquise. La trentaine d’œuvres de cette artiste que 
conserve BAnQ va de la bande dessinée au livre illustré, en 
passant par l’affiche et le court métrage.

Iris Boudreau est illustratrice et autrice. Sous forme de 
bandes dessinées, publiées notamment dans la revue jeu-
nesse Curium, de romans graphiques ou d’affiches, une cin-
quantaine de ses publications font partie des collections de 
BAnQ. On peut aussi visionner ses courts métrages en utili-
sant le catalogue de BAnQ.

Les œuvres de Jason Cantoro ne sont que récemment parve-
nues dans les collections de BAnQ bien qu’il pratique son art 
depuis plusieurs années sous forme sérigraphiée, murale,  
numérique ou sculpturale. On y trouve plus de 50 de ses œuvres, 
sérigraphiées ou numériques.

Les étiquettes du futur
Apparue avec la Dawes Black Horse dès 19486, la canette  
effectue aujourd’hui un retour triomphant. La bouteille de 
verre perd du terrain et l’étiquette imprimée sur papier semble 
de moins en moins présente sur les tablettes. Dans un monde 
brassicole en pleine mouvance, quel sera l’avenir de l’éti-
quette ?  

Avis aux éthylabélophiles 7 : la collection d’étiquettes de 
bière est disponible pour consultation, sur rendez-vous,  
au site Rosemont de la Bibliothèque nationale.

Jason Cantoro, 
Jane Doe #7,  
assemblage hors série, 
étiquette. 

Illustration de Simon Bossé 
dans Manuel pratique  
pour la fabrication rapide 
et économique des 
liqueurs et des spiritueux 
sans distillation, Montréal, 
L’Oie de Cravan, 1999, p. 10. 
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A R C H I V E S 

Les différentes communautés culturelles 
arrivées au Québec au fil du temps ont 
apporté dans leurs bagages leurs traditions 
culinaires. Des épiceries, boulangeries et 
restaurants européens, latino-américains, 
moyen-orientaux, asiatiques et africains ont 
fleuri un peu partout, surtout à Montréal. 
En offrant des saveurs venues d’ailleurs, 
ces commerces ont élargi les horizons des 
Québécois et stimulé leurs papilles. Les 
quelques photos présentées ici ne font 
qu’effleurer la richesse de l’apport de ces 
communautés à la vitalité culinaire d’ici.

DES SAVEURS VENUES  
D’AILLEURS

 

Michèle Lefebvre
Bibliothécaire, Bibliothèque nationale

Depuis 1954, l’épicerie Milano  
offre aux Montréalais des produits  
italiens de grande qualité au cœur  
de la Petite Italie. Archives nationales  
à Montréal, fonds La Presse, 
(P833, S5, D1978-0165).  
PHOTO : PIERRE MCCANN, 1978. 

  

Situé au 7495, rue Saint-Denis, à 
Montréal, le restaurant Mont Liban 
propose dans les années 1980 et 1990 
des plats typiquement libanais, servis au 
son d’une musique orientale. Archives 
nationales à Montréal, fonds La Presse, 
(P833, S5, D1990-0036).  
PHOTO : PAUL-HENRI TALBOT, 1990.

 

À l’instar de beaucoup d’autres,  
le restaurant Le Grec de Baie-Jolie 
(Trois-Rivières) a contribué à faire 
connaître les spécialités grecques. 
Les propriétaires du restaurant 
ouvert en 1959 posent ici avec  
le mouton Panayotis, emblème  
du lieu. Archives nationales à  
Trois-Rivières, fonds Roland Lemire, 
(P30, S2, D30796). 
PHOTO : STUDIO ROLAND LEMIRE, 1975. 

  

 58     À  R A Y O N S  O U V E R T S    



 À  R A Y O N S  O U V E R T S       59         À  R A Y O N S  O U V E R T S       59        

Tout comme les restaurants 
Schwartz’s et Bens, Dunn’s fait 
figure de pionnier : on y sert 
depuis 1927 le fameux smoked 
meat, un mets importé par la 
communauté juive d’Europe  
de l’Est. Archives nationales  
à Montréal, fonds La Presse, 
(P833, S5, D1992-0402).  
PHOTO : BERNARD BRAULT, 1992. 

La réputation des bagels de Montréal 
n’est plus à faire. Depuis plus 
d’un siècle, ce pain typique de la 
communauté juive d’Europe de l’Est 
connaît une grande popularité chez 
nous. St-Viateur Bagel a ouvert ses 
portes en 1957. Archives nationales  
à Montréal, fonds La Presse, 
(P833, S5, D1988-0425). 
PHOTO : RENÉ PICARD, 1988. 

À partir des années 1950, la rue 
Duluth, à Montréal, héberge de 
nombreux commerces portugais. 
La Poissonnerie portugaise, logée  
au 159, vend dans les années 1970 
une grande variété de produits  
de la mer, dont des sardines  
fraîches. Archives nationales  
à Montréal, fonds La Presse,  
(P833, S5, D1978-0143). 
PHOTO : PIERRE MCCANN, 1978. 

Le Quartier chinois attire les 
Montréalais depuis plus d’un  
siècle. On peut déguster des 
mets asiatiques dans ses nombreux 
restaurants, par exemple au Jade 
Garden Café. Archives nationales  
à Montréal, fonds La Presse, 
(P833, S4, D1632).  
PHOTOGRAPHE NON IDENTIFIÉ, 1966 ?.
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A R C H I V E S

La prison de Sherbrooke, 
1913. Archives nationales à 
Montréal, fonds La Presse 
(P833, S3, D971, P20).  
PHOTOGRAPHE NON IDENTIFIÉ. 

  

Livre des rations de 1928 
à 1933, catégories des 
aliments servis, septembre 
1928. Archives nationales à 
Sherbrooke, fonds Ministère 
de la Justice, Établissement 
de détention de Sherbrooke 
(E17, S100, D4, P3). 
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La quantité et la qualité de la nourriture  

autrefois servie aux détenus étaient-elles  

suffisantes pour leur assurer une bonne santé ? 

L’étude des registres de rations de la prison  

de Sherbrooke entre 1901 et 1942 éclaire 

quelque peu cette question.

Julie Roy

1.	 Archives nationales à Sherbrooke, fonds ministère de la Justice 	  
	 (E17, S100).

2 . À l’exception des années 1916 à 1922, le registre correspondant  
	 étant manquant. 

La quantité et le type de nourriture que reçoit un prisonnier 
permettent de connaître la valeur calorique3 qu’il en retire, 
comme l’illustrent les exemples suivants : 

        Jours	 Aliments     Quantité 	         Total 
				                    des calories

 1er février 1901	 Pain	      24 onces4 	               1858
		  Poisson	      16 onces
		  Patates 	      8 onces 
		  Gruau 	      4 onces                   

 8 juin 1925	 Pain 	      18 onces  	         1603
		  Boeuf 	      4 onces 
		  Patates	      8 onces 
		  Gruau	      4 onces	        

 1er mai 1928 	 Pain	      24 onces	         1758

		  Lard 	      3 onces
		  Gruau	      4 onces 
		  Soupe  
		  aux pois 	     8 onces	       

3.	 Tous les calculs ont été effectués à partir du livret Valeur nutritive  
	 de quelques aliments usuels publié par Santé Canada en 2008. 

4.	 Une once correspond à un peu plus de 28 grammes.

Les séjours en prison n’ont rien d’une partie de plaisir, pour 
toutes sortes de raisons, et les rations servies aux détenus ne 
sont pas reconnues pour être gastronomiques. Mais la nour-
riture constituant un besoin de base pour tout être humain, 
dans un contexte de privation de liberté qui empêche les pri-
sonniers de contrôler leur apport alimentaire, il importe de 
savoir s’ils obtiennent des denrées en quantité et de qualité 
suffisantes.

Était-ce le cas au Québec au début du xxe siècle ?  Penchons- 
nous sur les registres de rations de la prison de Sherbrooke 
pour apporter quelques éléments de réponse à cette question.

À la soupe !
La série Établissement de détention de Sherbrooke1 (mieux 
connu sous le nom de prison Winter) contient cinq registres 
de rations couvrant la période de 1901 à 19422. Chaque jour, 
le nombre de prisonniers présents au déjeuner, au dîner et au 
souper y est consigné, de même que la quantité de nourri-
ture servie dans les catégories suivantes : pain, bœuf, lard, 
poisson, patates (pommes de terre), légumes, gruau et soupe. 

Archiviste-coordonnatrice, Archives nationales à Sherbrooke



 62      À  R A Y O N S  O U V E R T S   

Livre des rations de 
1938 à 1942, détails des 
menus servis, février 
1940. Archives nationales 
à Sherbrooke, fonds 
Ministère de la Justice, 
Établissement de détention 
de Sherbrooke  
(E17, S100, D4, P5).  
 

  

Illustration dans Sœur 
Sainte-Marie-Vitaline,  
La cuisine raisonnée,  
4e éd., Québec, s. é.,  
1943, p. 44. 
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Ces calculs ne constituent qu’une approximation tirée d’un 
très faible échantillonnage, mais il s’agit de menus représen-
tatifs de l’alimentation normale des détenus. On peut donc 
estimer que le prisonnier de Sherbrooke reçoit en moyenne 
au cours de cette période 1740 calories par jour. Selon les 
données de l’époque, une personne dépense en moyenne, 
quotidiennement, entre 30 et 40 calories par kilogramme  
de poids. Un homme pesant 60 kilos (132 livres) devrait donc  
bénéficier d’un apport journalier allant de 1800 à 2400  
calories, et même davantage s’il effectue un travail physique 
exigeant5.

L’analyse des colonnes alimentaires des registres permet de 
dégager des constantes. Le pain et le gruau sont servis tous 
les jours. Le bœuf et les fèves au lard alternent, sauf le ven-
dredi, jour de poisson puisque l’Église catholique interdisait 
la consommation de viande ce jour-là. Comme accompagne-
ments, les pommes de terre, la soupe au riz et la soupe aux 
pois se succèdent. Le menu est composé en bonne partie de 
féculents.

Les prisonniers reçoivent très peu de légumes, aucun fruit, 
pas de lait non plus. Ce manque de valeur nutritive peut cau-
ser des carences à long terme, notamment de magnésium, 
de vitamine D, de zinc, de fer et de calcium. On estime au-
jourd’hui que de telles carences peuvent entraîner divers pro-
blèmes de santé. À partir de 1928, les prisonniers obtiennent 
enfin une distribution quotidienne de lait et de mélasse. Une 
nouvelle section répertorie les « douceurs distribuées par 
ordre du médecin » : chocolat, café, thé, lait, mélasse, beurre, 
fromage, œufs, vin et bière.

Vive les aliments sains
En 1936, la Commission royale d’enquête sur le système  
pénal du Canada, présidée par Joseph Archambault, entre-
prend de visiter les pénitenciers canadiens afin d’étudier les 
conditions de détention au pays. Elle dépose son rapport 
deux ans plus tard. Celui-ci statue que si la nourriture dans 
les pénitenciers est saine et généralement suffisante, sa pré-
paration est souvent sujette à la critique, en grande partie 
parce qu’elle est bouillie plutôt que cuite au four6. Le rapport 
affirme aussi que : 

La question des régimes alimentaires des pénitenciers 
est de première importance. Les aliments devraient être 
sains et cuits à point ; les régimes devraient être les 
mêmes dans toutes les institutions, et des spécialistes 
devraient les régler soigneusement de façon à éviter 
toute monotonie excessive tout en apportant un  
équilibre convenable dans les aliments nécessaires7.

Il semble que ce rapport ait amélioré la situation, car à partir 
de 1938, le menu quotidien s’enrichit de légumes, de thé et de 
sucre. De plus, la soupe au riz et la soupe aux pois côtoient 
désormais la soupe aux légumes, la sauce aux pommes de 
terre bouillies, la soupe aux vermicelles, la soupe au chou, le 
riz aux raisins, le bouilli de légumes, de même que la sauce 
Robert, une recette gastronomique française accompagnant 
la viande. 

La nourriture servie à la prison Winter au début du xxe siècle 
maintient les prisonniers en vie. Le menu à base de féculents 
remplit les estomacs, mais le manque de diversité des ali-
ments peut conduire à des problèmes de santé… sans comp-
ter que la monotonie des menus contribue à l’ennui de la vie 
carcérale. 

Heureusement, le rapport Archambault jette les bases de la 
refonte du système carcéral canadien, apportant des amélio-
rations jusque dans les écuelles des prisonniers.

5. 	Sœur Sainte-Marie-Vitaline, Manuel de cuisine raisonnée, 2e éd., Québec,  
	 l’Action sociale limitée, 1926, p. 221.

6. 	Joseph Archambault (prés.), Rapport de la Commission royale d’enquête  
	 sur le système pénal du Canada, Ottawa, Bureau du Conseil privé, 1938, p. 25.

7.  Ibid., p. 127.

Illustration dans Sœur 
Sainte-Marie-Vitaline, 
La cuisine raisonnée,  
4e éd., Québec, s. é.,  
1943, p. 60. 
 

  



ÉTABLIR LA FRONTIÈRE

Alban Berson
Cartothécaire, Bibliothèque nationale

A C Q U I S I T I O N S 
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On répertorie dans le monde moins 
d’une dizaine d’exemplaires de la 
carte Map of the Boundary Lines 
Between the United States and 
Adjacent British Provinces parue  
en 1843. L’exemplaire acquis  
récemment par BAnQ appartenait 
autrefois à une institution qué-
bécoise, comme l’indique la note 
manuscrite située en bas à gauche :
« Mess Room, Royal Artillery of 
Engineers, Quebec ». En en faisant 
l’acquisition auprès d’un marchand 
américain, BAnQ l’a rapatriée au 
Québec.

La carte illustre le résultat de  
l’entreprise diplomatique entre les 
États-Unis et l’Empire britannique 
pour renégocier la frontière entre 
ce premier pays et l’Amérique du 
Nord britannique, le futur Canada. 

Cette négociation donne naissance 
en 1842 au traité Webster-Ashburton. 
Le traité de Paris de 1783, qui avait 
conclu la guerre d’Indépendance 
américaine, délimitait cette fron-
tière de manière ambiguë. Cette 
imprécision a donné lieu à un litige. 
Les États-Unis postulaient comme 
frontière la ligne bleue repré-
sentée sur la carte tandis que la 
Grande-Bretagne revendiquait la 
ligne rose située beaucoup plus au 
sud. En 1839, le différend provoque 
l’envoi de troupes des deux côtés, 
dans la vallée de la rivière Aroos-
took, au cœur de la zone contestée.

Le conflit est résolu par le traité  
Webster-Ashburton dont le tracé 
apparaît en vert. Ce compromis 
prévient toute escalade militaire 
entre les deux pays. 

 
    1843

Thomas Jefferson Lee,  
Map of the Boundary  
Lines Between the  
United States and 
Adjacent British Provinces, 
Washington, D.C.,  
Senate of the U.S., 1843. 
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Prenez un livre, ajoutez-y un peu de gastro-

nomie, beaucoup de créativité et une touche 

d’humour, et brassez énergiquement.  

Qu’obtenez-vous ? Des livres d’artistes  

parfois appétissants, parfois… un peu moins !  

Voici le menu du jour, tiré des récentes  

acquisitions de BAnQ. 

Catherine Ratelle-Montemiglio  
et Martine Renaud
Bibliothécaires, Bibliothèque nationale

 66      À  R A Y O N S  O U V E R T S   

Livres d’artistes, façon gastronomique

Catherine Cormier-Larose,  
Vickie, Rimouski,  
Éditions Fond’tonne, 
Collection 20 oz, 2020. 
PHOTO : MICHEL LEGENDRE. 

  

Le recueil de poésie de Catherine Cormier-Larose nous 
transporte instantanément dans l’ambiance d’un casse-
croûte : ses poèmes sont insérés dans un distributeur de 
serviettes de table. On peut ainsi imaginer la ferveur qui 
s’empare de la poète lorsque l’urgence d’écrire la pousse à 
coucher ses mots sur le premier support à portée de main. 
Les lecteurs doivent quant à eux se soumettre à ce dispositif 
particulier et déguster un à un les textes de Vickie. 

Le lien entre identité et nourriture est au cœur de Cut Fruit 
– A Wasian Zine. Wasian est la contraction des mots White 
et Asian, les artistes participants ayant tous des origines 
métissées. Les textes de ce très beau zine sont consacrés au 
pouvoir évocateur de la nourriture : par exemple, un bol de 
fruits coupés est un symbole d’amour maternel dans plu-
sieurs cultures asiatiques. La quête d’une épice rare et la 
transmission de recettes familiales permettent pour leur 
part, à travers les saveurs, de retracer ses racines et d’en il-
lustrer la richesse identitaire.

Le dégoût fait aussi partie de la vie, et c’est avec humour et 
audace que l’artiste Richard Suicide nous propose ses 
boîtes de conserve uniques. Son livre d’artiste est entière-
ment imprimé en sérigraphie et contient une surprenante 
collection de « cannes », toutes moins appétissantes les 
unes que les autres. On y reconnaît toutefois de nom-
breuses références à la gastronomie ou à la culture popu-
laire, dont les fameuses pâtes alphabet servies dans de la 
sauce tomate. Pour les lecteurs au cœur solide !



 À  R A Y O N S  O U V E R T S       67        

Isabel Teramura et  
Princex Naveed (dir.),  
Cut fruit – A wasian zine, 
risographie, Montréal,  
s. é., 2023, couverture.  
PHOTO : MICHEL LEGENDRE.  

Richard Suicide,  
Du manger en canne, 
sérigraphie, Dunham,  
Mille putois, 2022, 
couverture et double page. 
PHOTO : MICHEL LEGENDRE. 
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Les tourtières familiales de Sylvie, les  

« croquignoles » acadiennes de Jacqueline… 

Voici un avant-goût des traditions culinaires 

d’ici qui rejoindront bientôt le patrimoine 

culturel conservé par BAnQ. Des témoignages 

aussi tendres que savoureux pour voyager 

dans le temps et dans notre mémoire collective.

Pauline Paramo et Elena Fracas
Chargée de contenus numériques, Direction des communications,  
et archiviste-coordonnatrice, Archives nationales à Montréal

Les textes qui suivent sont le fruit d’un appel lancé  
par BAnQ et l’animatrice France Beaudoin sur  
le plateau d’En direct du jour de l’An de Radio-Canada,  
le 31 décembre 2023, pour préserver les souvenirs  
du temps des Fêtes des Québécois. Ils seront bientôt  
accessibles dans la collection En direct de nos mémoires 
(P100031) conservée par BAnQ.

A R C H I V E S

Tourtière du Québec, 2008. 
Wikimedia Commons. 
PHOTO : GEORGE SHOWMAN.  
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L’art de recevoir
« La tradition qui m’est la plus précieuse, ce n’est pas 
une recette, c’est la façon que ma mère avait de 
nous recevoir. Dans sa cuisine, on pouvait lire cette 
pensée : “Cuisine de Noëlla – Il faut savoir servir un 
repas avec autant de grâce qu’une rose.” »  

- Guy Cloutier, Chaudière-Appalaches

Doux souvenirs d’Acadie
« J’associe une recette de beignes “croquignoles” aux 
plats cuisinés par ma mère pour Noël. Elle lui venait  
de sa grand-mère acadienne, Malvina Arsenault, dont les 
ancêtres avaient vécu la déportation de 1755 puis s’étaient 
installés à Saint-Gervais dans le comté de Bellechasse.  
Les beignets, saupoudrés finement de sucre en poudre, 
étaient servis lors des soupers de famille durant la période 
des Fêtes. Un régal que l’on dégustait une fois l’an. Les 
enfants pouvaient manger les trous encore chauds dès 
qu’ils avaient fini de cuire. La préparation et la cuisson de 
cette recette demandaient au moins deux jours d’ouvrage 
pour une cinquantaine de beignes. » 

- Jacqueline Gilbert, Montréalç

Recette des beignes  
« croquignoles » de  
la famille Goulet écrite  
par Yvette Roy, s. d.  
PHOTO : JACQUELINE GILBERT.  
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La table montée par Noëlla 
Cloutier pendant les Fêtes, 
25 décembre 2019. Détail. 
PHOTO : GUY CLOUTIER.

 
 

  

Détail d’une illustration de  
La bonne cuisine canadienne, 
Québec, Ministère de la Voirie, 
1929, entre p. 152 et 153. 
 

  

Détail d’une publicité 
dans Mon Magazine, 
janvier-février 1927, p. 33.
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Des bagages remplis de carrés d’amour
« La tradition que j’aimerais préserver et transmettre  
à mes enfants est la préparation des différents desserts  
avec ma mère, Lucette, pour le temps des Fêtes :  
beignes à l’érable, tartes et carrés d’amour. Je rapporte  
à la maison, à 400 kilomètres de chez mes parents,  
les restes de ces desserts. »  

- Jennie Fortier, Chaudière-Appalaches

Des tourtières de mère en fille
« Je me souviens de ma grand-maman qui faisait des tonnes 
de tourtières et en envoyait à tout le monde dans la famille. 
Par la suite, j’en ai fait avec ma mère. C’est une tradition. 
Maintenant, j’en fais avec ma fille, en écoutant de la mu-
sique de Noël. Des moments tellement heureux. » 

- Sylvie Hurdle, Estrie

Couverture de  
la Revue populaire,  
octobre 1959. 

  

Recette de carrés  
d’amour écrite par  
Lucette Grenier,  
de Black Lake, s. d. 
PHOTO : JENNIE FORTIER.

Alphonse Boily,  
« L’origine du mot  
“tourtière” »,  
La Revue populaire,  
septembre 1941, p. 63. 
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Tradition culinaire  
et musique entraînante
« Ma mère recevait au jour de l’An toute sa grande 
famille de 10 enfants. Elle cuisinait son repas tradi- 
tionnel et, en soirée, mon père sortait sa guitare.  
Nous dansions et chantions tous en chœur.  
On aspergeait le plancher de la cuisine d’acide 
borique pour mieux danser (ça glissait mieux).  
Quel beau souvenir ! » 

- Sylvie Choquette, Lanaudière

Edmond-Joseph 
Massicotte, Une veillée 
d’autrefois, gravure,  
s. l., s. é., 1915. 
 

  

Couverture de Chants  
pour le temps des Fêtes, 
partition musicale,  
Saint-Hyacinthe,  
Éditions de la Bonne 
Chanson, 1952.  
 

Recette de tarte  
au raisin de la mère  
de Sylvie, 2023.  
PHOTO : SYLVIE CHOQUETTE. 
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Llit. Sed non risus. 
Suspendisse lectus 
tortor, dignissim sit 
amet, adipiscing nec.
PHOTO : ALAIN RICHARD

Étudiants de l’Université de Montréal, 1947. Archives nationales à Montréal, fonds La Presse (P833, S3, D388).  PHOTO : PHOENIX STUDIOS INC.


