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Histoire  
    et alimentation

Nous apprécions tous la valeur d’un bon repas  
dans une ambiance conviviale; c’est une tradition  
qui trouve ses racines à la fois chez nos ancêtres  
venus de France ou d’ailleurs, mais aussi chez nos voisins  
américains. Son évolution a donné naissance à  
de multiples facettes pour forger une identité  
qui nous ressemble.

On mange  
au resto?

Par Louis Lapointe et Yves Prescott  
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Des traditions venues d’Europe 
À la suite de la permission obtenue du Conseil de la Nouvelle-France, 
la première auberge ouvre ses portes à Québec en 1648 pour y servir 
une nourriture simple, basée sur des ressources locales. C’est au 
XIXe siècle qu’apparaissent en France de nouvelles formules, telles 
que la brasserie, le bistro et le café, qui proposent des plats simples 
de recettes régionales. Par la suite, elles trouveront leur place dans 
notre paysage culinaire, bien qu’elles doivent cohabiter avec les tra-
ditions anglo-saxonnes.  
 
Bienvenue aux dames 
Chez nous, c’est plutôt la taverne qui est ancrée dans la mémoire des 
plus âgés. Devenue tout particulièrement populaire auprès des clien-
tèles issues de la classe ouvrière, elle fut un lieu important de sociali-
sation pour les hommes, comme l’évoque la pièce de théâtre Broue. 
Bien avant la création de la Commission des liqueurs, en 1921, la con-
sommation d’alcool n’était permise que dans les auberges et les 
hôtels. La taverne faisait alors bande à part pour être identifiée 
comme « LE » débit de boissons alcoolisées vendant de la bière en fût. 
En 1937, le gouvernement de Maurice Duplessis en interdit l’accès aux 
femmes, sous prétexte de tempérance et de protection des mœurs. 
Elles n’obtiendront à nouveau ce droit qu’en 1979 et la brasserie Le 
Gobelet, alors située rue Saint-Laurent à Montréal, aurait été la pre-
mière à afficher : « Bienvenu aux dames ». Aujourd’hui, l’appellation est 
tombée en désuétude, au profit du bar et du pub.  
 
Cantines et casse-croûte  
Dès la fin du XIXe siècle, les travailleurs qui ne pouvaient rentrer chez 
eux le midi devaient manger près de leur lieu de travail. À partir de 
1930, cette nécessité favorisa le développement de cantines et de 
patateries, qui se sont multipliées partout au Québec. On y servait 
généralement des plats, dits de « cuisine canadienne », mais aussi des 
plats influencés entre autres par la culture américaine, tels que les 
hot-dogs, les hamburgers, les guédilles, les hot chicken et les pogos, 
accompagnés de milkshakes, de limonades ou de sodas.  

Dans un même esprit et poussées par le courant industriel et 
l’urbanisation, de nouvelles formules ont vu le jour. Avec leurs 
longues heures d’ouverture et leur emplacement le long des routes, 
en région ou près des villes, les cantines et casse-croûte snack-bars, 
d’inspiration américaine, se sont multipliés durant la même période. 
Ils offraient eux aussi une formule rapide de cuisine dite familiale et 
de spécialités locales, telles que de la soupe aux pois, le ragoût de 
boulettes ou encore la tourtière, la poutine, le pâté chinois et la bière 
d’épinette. Durant l’entre-deux-guerres, les « bineries » servaient 
des repas-minute abordables en milieu ouvrier. Des cantines mo -
biles tirées par des chevaux, elles, parcouraient les centres urbains, 
et l’on estimait leur nombre à plus de 200 dans les années 1940, un i -
quement dans la région de Montréal. Les fameuses  « roulottes à 
patates » furent bannies en 1947 pour des questions de salubrité, et 
il faudra attendre 2013 pour qu’un nouveau règlement municipal per-
mette leur retour dans nos rues. (Voir l’article paru dans Vitalité 
Québec intitulé « La cuisine de rue : à la croisée des chemins », juillet-
août 2022.) 
 

De nouvelles tendances 
Avec la popularité de la télévision dans les années 1950, la population 
préfère rester à la maison, notamment pour regarder le hockey. Les pro-
priétaires des Rôtisseries St-Hubert à Montréal ont eu la bonne idée 
d’être les premiers à offrir un service de livraison à domicile gratuit, 
assurant ainsi une clientèle fidèle, même les jours de tempête de neige. 
D’autres commerces vont très tôt emboîter le pas. À la même époque, 
les grands magasins, suivis plus tard, par les centres commerciaux, 
offriront des services de cafétérias ou aménageront des aires de restau-
ration pour garder leur clientèle sur place. 

Il est par ailleurs intéressant de noter que, en 1933, la célèbre 
Jehane Benoît ouvre l’un des premiers restaurants au Canada à se spé-
cialiser dans la cuisine végétarienne. Le Salad Bar était situé rue Sher -
brooke Ouest à Montréal, mais ne resta ouvert que durant quelques 
années. Cette grande pionnière a conjugué ses talents au côté des 
maîtres queux des grands hôtels de la métropole, lieux fréquentés par 
une clientèle bien nantie qui appréciait un repas gastronomique dans un 
cadre luxueux. Dans cette mouvance, des écoles d’hôtellerie ont con-
tribué à former de nouvelles générations de professionnels ici plutôt qu’à 
l’étranger. 

L’histoire de la restauration au Québec a été marquée par plu sieurs 
vagues d’immigration et, à la suite de l’Expo 67, suivie de Terre des 
Hommes, s’ajoutait un buffet de saveurs nouvelles venues de l’Inde, du 
Vietnam, d’Haïti et du Liban. Si à une certaine époque il était interdit de 
manger en terrasse pour des raisons d’hygiène, l’Expo 67 a, encore une 
fois, contribué à changer les façons de faire en aménageant des ter-
rasses sur le site même de l’événement. Les modes ont à leur tour un 
impact qui dépasse les réalités démographiques. On se souvient de l’om-
niprésence des crêperies bretonnes, qui semblent avoir à peu près 
disparu. Les buffets à volonté sont, quant à eux, devenus rares à la suite 
de la pandémie du COVID-19. D’autres traditions culinaires, comme 
japonaise, mexicaine et texane (porc effiloché) ont connu leurs heures de 
gloire durant les récentes décennies.  
 
Une signature montréalaise 
Montréal étant une ville portuaire, des vagues d’immigrants juifs venus 
principalement d’Europe de l’Est s’y sont aussi installés, apportant des 
traditions culinaires transmises de génération en génération. Certaines 
d’entre elles ont été adoptées avec enthousiasme par la population 
d’accueil et jouissent encore de nos jours d’une grande popularité. On n’a 
qu’à penser au célèbre smoked meat ainsi qu’au fameux bagel, devenus 
emblématiques de Montréal.  

Mis à part les modes passagères, il ne faut pas perdre de vue le 
potentiel économique et touristique propre à la restauration. Il s’agit d’un 
défi de taille que de sans cesse se renouveler, tout en assurant une con-
tinuité qui est garante d’une survie sur le long terme. On a qu’à penser à 
de nouvelles tendances, telles que la robotisation du service aux tables ou 
à la prolifération des machines distributrices de plats prêts à consommer 
de style coréen. C’est une histoire qui reste à suivre. 
Bon appétit! 
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