Document generated on 04/24/2024 12:02 a.m.

Cap-aux-Diamants
Larevue d'histoire du Québec

Cuire et conserver les aliments
La révolution technologique au XIX® siécle

Yves Bergeron

Number 24, Winter 1991
Mon pays c’est I’hiver
URI: https://id.erudit.org/iderudit/7753ac

See table of contents

Publisher(s)

Les Editions Cap-aux-Diamants inc.

ISSN
0829-7983 (print)
1923-0923 (digital)

Explore this journal

Cite this article

Bergeron, Y. (1991). Cuire et conserver les aliments : la révolution
technologique au XIX® siécle. Cap-aux-Diamants, (24), 26-28.

CAPAUX]IAMANTS

Tous droits réservés © Les Editions Cap-aux-Diamants inc., 1990 This document is protected by copyright law. Use of the services of Erudit
(including reproduction) is subject to its terms and conditions, which can be

viewed online.
https://apropos.erudit.org/en/users/policy-on-use/

This article is disseminated and preserved by Erudit.

J °
e r u d I t Erudit is a non-profit inter-university consortium of the Université de Montréal,

Université Laval, and the Université du Québec a Montréal. Its mission is to

promote and disseminate research.

https://www.erudit.org/en/


https://apropos.erudit.org/en/users/policy-on-use/
https://www.erudit.org/en/
https://www.erudit.org/en/
https://www.erudit.org/en/journals/cd/
https://id.erudit.org/iderudit/7753ac
https://www.erudit.org/en/journals/cd/1991-n24-cd1041843/
https://www.erudit.org/en/journals/cd/

=l A -
et R — - g

Cette vue d'une cuisine
américaine, vers 1865,
montre bien comment
les habitudes de
consommation se sont
transformées. La cuisi-
niére tréne désormais
au milieu de la piéce.
Les ustensiles se sont
multipliés. Enfin l'eau
courante, qui apparait
dans les intérieurs do-
mestigues, margue un
progres considérable
dans Fhistoire du
confort et de 'hygiéne.
(Harold, L. Peterson,
American Interiors from
Colonial Times to the
Late Victorian, New
York, Charles Scribner,
1980).
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LES ALIMENTS

LA REVOLUTION TECHNOLOGIQUE AU XIXE SIECLE

par Yves Bergeron®*

D EPUIS LES DIX DERNIERES ANNEES, LES HABITUDES
alimentaires connaissent d'importants
changements. En y regardant de plus prés, on
constate que ces modifications tiennent en
grande partie a des innovations technologiques
qui bouleversent notre facon de consommer: par
exemple le four a micro-ondes et les nouvelles
techniques de conservation qui permettent au-
jourd’hui de mieux conserver la nourriture. L'ir-
radiation des aliments est sur le point de chan-
ger considérablement le marché de l'agro-
alimentaire et nos habitudes de consommation.

Mais ces changements technologiques apparais-
sent mineurs si on les compare a ceux qui boule-
versérent les habitudes de vie des Québécois au
milieu du siécle dernier. Entre 1830 et 1850,
ceux-ci assistent a une véritable révolution de
leurs habitudes alimentaires: I'apparition de la
cuisiniére donne lieu a de nouvelles techniques
de cuisson et a l'introduction de nouveaux us-
tensiles de cuisine; de plus, l'industrie de la
glace permet de conserver les aliments tout en
favorisant I'importance et 'exportation des pro-
duits alimentaires.
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Du poéle a la cuisiniére

Si les feux des foyers & atre ont pris une large part
de la vie domestique, le poéle s'impose dés le
xvii® siecle dans les intérieurs. Celui-ci se révéle
en effet plus efficace comme moyen de chauf-
fage et plus facile d'utilisation pour la cuisson
des aliments. Au début, les gens les craignent
car ils les croient responsables de nombreux
malaises: maux de téte, saignements de nez,
problémes pulmonaires, consomption. Qu'im-
porte, les poéles s'imposent rapidement pour le
chauffage et la cuisson des aliments.

Si l'avenement du poéle bouleverse considéra-
blement les habitudes de vie par le cloisonne-
ment de I'espace dans la maison et par 'appari-
tion de nouveaux modes de cuisson, il en va de
méme de la venue de la cuisiniére. La cuisiniére
en fonte, a bois ou a charbon, constitue une
innovation notoire. Le temps des chaudiéres de
cuisine et des chaudrons tripodes que 'on dépo-
sent dans les braises pour la cuisson des ali-
ments est révolu. Entre 1830 et 1880, I'usage de
la cuisiniére en fonte se généralise.
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Dés les années 1820-1830, les nouveautés améri-
caines traversent la frontiére par la riviére Riche-
lieu ou par les lacs Ontario et Erié. Il s’agit de
poéles a la mode, de cuisiniéres et de nouveaux
ustensiles de cuisine. En raison du développe-
ment urbain, le bois devient plus rare et de nou-
veaux combustibles le remplacent. Ce sont les

Chaudron tripode avec
son couvercle aussi
appelé «Dutch Kettles.
Ce dessin a été réalisé
d partir d'un artefact
retrouvé lors de fouil-
les archéologiques a
Céteau-du-lac.
{Canadian Collector,
march/april 1982, p.
56).

Anglais qui importent au pays les premiers
foyers et cuisiniéres au charbon. Quant au gaz, il
ne s'imposera pour la cuisson des aliments que
dans la seconde moitié du xix* siécle. L'Angle-
terre contribue particuliérement a I'utilisation du
gaz. Mais si le public opte tout de suite pour ce
combustible en matiére d'éclairage, il tarde a s'y
intéresser pour des fins culinaires. Jusqu'en
1910, par exemple, les catalogues présentent
des cuisiniéres mixtes au gaz et au charbon.
Cette lente évolution nuit considérablement a la
popularité de la cuisiniére a gaz, qui se voit
supplantée par la cuisiniére électrique au mo-
ment ol ses preuves étaient faites. Néanmoins,
le gaz permettra a la recherche d’atteindre un
point culminant en ce qui a trait a la concentra-
tion de chaleur. D'ailleurs, I'industrie du gaz fut
la premiére a s'intéresser a l'organisation spa-
tiale et rationnelle de la cuisine.

Spécialisation et standardisation
des ustensiles

De tout temps, la cuisine québécoise a été bien
pourvue d'ustensiles. Ceux nécessaires a la cuis-
son des aliments étaient bien sir adaptés au
mode de cuisson a l'dtre. L'exemple de la tour-
tiere, un ustensile fort populaire aux xvin® et xix*
siécles, illustre bien ce phénoméne d'adapta-
tion. Cet ustensile servait entre autres a la cuis-
son a I'étouffée de tourtes, de tartes et de ga-
teaux. La tourtiére reposait directement sur les
braises; son couvercle incurvé permettait de re-
cevoir les braises de sorte que les plats cuisaient
comme dans un four. Au début du xix* siécle, en
pleine révolution industrielle, 'avénement du
poéle surmonté d'un four oblige a redessiner la
tourtiére. Les pattes disparaissent et les conte-
nants de fonte a fond plat changent par la méme
occasion de nom. Désormais, on parle de «cul-
plat» plutdt que de tourtiére. Cette transforma-
tion d'un simple ustensile constitue une impor-
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tante révolution dans 'histoire de la cuisine tra-
ditionnelle. Ce changement technologique est
encore plus important & I'époque que I'appari-
tion du four a micro-ondes dans la seconde moi-
tié du xx° siécle. En fait, ces tourtiéres témoi-
gnent du passage de la cuisson a l'atre a la
cuisson au four.

Par ailleurs, 'apparition des cuisiniéres entraine
la disparition d'ustensiles jugés désuets ou ina-
daptés. Pensons aux contenants de fonte sur
pattes(chaudron, marmite, coquemar), aux tré-
pieds, aux poéles a long manche. Cet avénement
apporte en contrepartie de nouveaux ustensiles
comme les chaudrons en fonte et en tole émail-
lée, les moules & giteaux et les casseroles a
tartes. Ainsi, les ustensiles de cuisine ne cessent
de s'adapter aux exigences des techniques de
cuisson. D'ailleurs, au milieu du xix* siécle, les
premiers livres de cuisine destinés au grand pu-
blic voient le jour. Les recettes y sont standardi-
sées et adaptées aux nouveaux modes de
cuisson.
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Reconstitution d'une
tourtiére tripode coulée
aux Forges du Saint-
Maurice a la fin du xvr
siécle.

(Dessin de Louis La-
voie, Services canadien
des parcs).

Les poéles qui servent d
chauffer et a cuire les
aliments font leur appa-
rition vers la fin du xwr
siécle. Le modéle le
plus ancien se nomme
«le poéle double du Ca-
nadas». Ce type présente
une décoration d motifs
d'inspiration classique
et il est surmonté d'un
four plus petit s'ouvrant
par une porte lalérale.
{Marcel Mousette, Le
chauffage domestique
au Canada des origines
a l'industrialisation,
Québec, P.UL. 1983,
pp. 135-136).



«La récolte de la glace
& Montréals. En 1882,
cetle activité est déja
une industrie impor-
tante. Il faul d cette
époque couper el enlre-
poser 60 000 tonnes de
glace pour satisfaire les
besoins des citoyens de
Montréal.

{Canadian lllustrated
News, 1882).

Glaciére domestigue of-
ferte dans le catalogue
du magasin Sears Roe-
buck de 15895.
(Catalogue Sears Roe-
buck, 1895, p. 382).

La glace: apprivoisement de I'hiver

La conservation des aliments par le froid consti-
tue I'un des premiers modes d’adaptation de
I'nomme avec son milieu. Durant longtemps, la
viande et les légumes se conservaient dans la
neige. Ainsi, écrivait Jérémie Noél dans les Rela-
tions du détroit de la Baie de Hudson: «on fait
des provifions pour I'hyver, que I'on met dans la
nege auffi-bien que la viande que l'on veut
conferser. Lorfqu'ils font gelez, il ne fe gatent
plus jusqu’a ce qu'il degéle». Des témoignages
du xvi* siécle parlent également de conservation
des aliments dans la glace. En fait, les Canadiens
apprennent tot 4 tirer parti du froid et de I'hiver.

Bien que I'on connaissait depuis fort longtemps
les avantages du gel pour conserver les aliments,
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milieu du xix* siécle, soit au moment ol le Qué-
bec connaissait une premiére phase d'industria-
lisation.

Conséquemment, |'urbanisation soudaine des
grandes villes comme Québec et Montréal né-
cessite une rationalisation du mode de vie des
citadins. En 1850, on parle encore du «luxe de la
glace». Mais ce luxe nouveau s'impose rapide-
ment grace a la technologie américaine qui per-
met I'émergence de l'industrie de la glace. Par
exemple, en 1859, les premiers marchands de
glace montréalais offrent le service de livraison a
leurs clients. The lllustrated London Newws relate
ce fait dans son édition du 16 avril 1859 dans un
court reportage sur la coupe de la glace sur le
fleuve. Cet article, illustré de deux dessins de
James Duncan — L'entaillage et le coupage de la
glace sur le Saint-Laurent et La glaciére de I'ile
des Sceurs a Montréal — constitue un document
exceptionnel. Sur le premier dessin, on peut voir
les étapes successives de l'exploitation de la
glace.

Au milieu du siecle dernier, un chroniqueur re-
marquait qu'au Bas Canada ou I'été est torride, la
glace est une nécessité absolue, non seulement
pour rafraichir les boissons, mais aussi pour
conserver les vivres. A cette époque a Montréal,
beaucoup de citoyens possedent une glaciere
attenante a leur maison, tandis que les autres
plus nombreux encore, se fournissent chez MM.
Lamplough & Campbell, les seuls marchands de
glace de laville. Il en cofitait alors moins de deux
pences par jour, soit environ six dollars par an,
pour recevoir a domicile, de mai a octobre, un
morceau de cing, dix, ou quinze kilogrammes.

Cette nouvelle industrie entraina des modifica-
tions importantes dans les habitudes de
consommation. Les citadins pouvaient ainsi
conserver dans leurs glaciéres domestiques les
aliments achetés au marché et se dispenser de
s’approvisionner au jour le jour. C'est tout le
rythme de la consommation qui subissait alors
une modification importante.

A compter du milieu du xix* siécle, le confort
s'installe dans la maison. La cuisine se moder-
nise. Les ménagéres préparent maintenant les
aliments dans des cuisinieres adaptées a la pré-
paration des denrées dans des contenants fabri-
qués en série. Les victuailles peuvent étre adé-
quatement conservés dans des glaciéres. Seule
I'eau courante manque pour compléter la cui-
sine et assurer I'hygiéne. Dans la seconde moitié
du siécle dernier, on est déja loin de ces cuisines
enfumées ol la ménagére s'éreinte de longues
heures devant |'dtre pour préparer les repas.
Entre 1830 et 1850, c'est tout un monde qui
disparait pour faire place aux innovations tech-
nologiques et au confort. #

* Conservateur, Environnemeni Canada, Service des parcs
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