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Une image de la gastro-
nomie québécoise vers
1950. Photo The Natio-
nal Filmboard.

(Coll. Yves Beauregard)

Gastronomie?
Vous avez dit gastronomie?

par Francoise Kayler

e mot gastronomie est entré dans le dic-

tionnaire en 1835.Comme la langue, il a

suivi les vicissitudes de nos meeurs, L ori-

gine du mot est grecque, formée de
gashros (ventre) et de nomos (lois).Prise au pied
de la lettre, la définition n'est pas trés jolie. On
I'a bien embellie.Si I'on s'en tient 4 la définition
brute, la gastronomie a évolué. ..

Au Québec,quand avons-nous commence a par
ler de gastronomie? Peut-Btre en 1954, avec la
création du club Prosper Montagné, le premier
de nos clubs gastronomiques.Ce qui ne veut pas
dire que les gastronomes soient nés cette année-
la. Loin de la. C'est le mot qui a commencé a
vivre. 1l a eu des heures glorieuses et d’autres,
plus ou moins sombres. En 1950, la gastronomie
touche «tout le monde», a la recherche de la
qualité, tout simplement, d'une mode, d'un sno-
bisme. A la fin de 1995, peut-on dire que,
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gastronomiquement, nous sommes plus évolués
qu'en 1950 ?

«|l y a gastronomie quand, il y a perpétuelle que-
relle des Anciens et des Modernes et lorsqu'il y
a un public capable,a la fois par sa compétence
et par ses richesses,d'abriter ces querelles.» Si on
suit Jean-Frangois Revel, qui a écrit ces lignes
dans Un Festin en Paroles, nous avons vécu no-
tre plus grande période gastronomique au temps
de la nouvelle cuisine...et nous vivons la pire,en
ce moment. Les querelles se sont éteintes avec
les assiettes qui se sont remplies. Et qui pourrait
arbitrer d'éventuelles querelles, quand c'est la
mode qui dirige les destinées de la cuisine ?

Si le climat gastronomique est & la morosité, c'est
peut-étre le reflet d'une situation plus générale.
C'est aussi, parce que la clientéle de nos restau-
rants est d'une frivolité déconcertante. La gas-
tronomie ne loge pas qu'aux enseignes des
restaurants. Mais c’est tout de méme la que I'on
peut mesurer son état de santé.Or,loin d'étre des
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autels de la gastronomie, nos restaurants sont,de
plus en plus, des lieux a la mode que l'on fré-
quente pour se rencontrer, beaucoup plus que
pour apprécier un repas. La nouvelle cuisine
avait engendré une certaine anarchie. Sous des
formes différentes, le méme phénomeéne se ré-
péte. Nous sommes a I'époque de la cuisine
californienne, de la cuisine fusion (sans que
personne puisse donner des définitions convain-
cantes), nous sommes dans une période d’hési-
tation, de tatonnements, de flottements, ol
I'inspiration vient d'ailleurs et suit des courants
4 la mode, Nous portons aux nues une cuisine
hybride. Peut-elle avoir des descendants ? Quand
les wvieux», les tenants des bases classiques de
la cuisine qui ont assis I'édifice depuis Caréme,
Escoffier, auront disparu, que restera-t-il ? On ne
voit que peu de choses a I'horizon qui soit garant
de jours glorieux. Les uns osent, les autres co-
pient.Les premiers s'essoufflent, les autres profi-
tent de la crédulité, du snobisme.

Pourtant, la qualité des cuisiniers est toujours la
méme. Nous avons eu de grands cuisiniers. Nous
en avons encore. Nous avons une reléve qui a de
grands espoirs. Mais nous ne sommes pas a la
hauteur. On a les restaurants que |'on mérite. Il
faudrait donner des cours,non pas aux artisans...
a la clientéle. Ce qui a servi de support, pendant
longtemps, au maintien d'une certaine culture
culinaire, a disparu. Les revues gastronomiques
se sont éteintes, les unes aprés les autres. On
publie encore beaucoup de recettes. Mais, la
cuisine,c'est plus que des recettes.Les écoles de
cuisine qui, pendant des années, ont contribué
a former le goiit et 'esprit critique, ont fermé
leurs portes, «au bout de leur ages, sans releve,
les écoles d'Henri Bernard, de sceur Berthe
Sansregret, de sceur Monique Chevrier.Le Grand
salon culinaire survit péniblement. Les clubs
gastronomiques, vivotent sur |'évocation de leur
passé et ne jouent plus ce role dynamique qui
était leur raison d’étre... Lorsque 'on se penche
sur notre passé gastronomique, on a I'habitude
de marquer deux étapes décisives : I'Expo et la
nouvelle cuisine. Avant et aprées.

L'impact d’Expo 67

Dans bien des domaines, 1967 a été le démarreur.
Pour la gastronomie, I'effet a été spectaculaire.
C'est a se frotter a la culture des autres que 'on
développe la sienne,a fréquenter d'autres tables
que I'on affine ses goiits.C'est en voyageant que
I'on apprend. En 1967, pendant tout un été, le
monde entier nous a donné rendez-vous, chez
nous,sans faire d'effort, sans dépaysement,on a
pu goiiter a toutes les cuisines du globe.D'un seul
coup,les palais les plus timides ont apprivoisé de
nouvelles saveurs. L'horizon s'est élargi, élargi...
Aprés I'Expo, on a mis les bouchées doubles. La
vie gastronomique a continué sur son élan. Beau-
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coup de ceux qui étaient venus travailler sur les
Tles sont restés et ont ouvert des restaurants. Tout
était prét pour que I'on accueille, avec enthou-
siasme, la nouvelle cuisine, ce mouvement révo-
lutionnaire venu de France.

Une nouvelle cuisine décriée maintenant,quand
on ne voit que ses excés ou ses égarements, mais
qui a eu des répercussions heureuses. Elle a été,
chez nous, le point de départ d'une «nouvelle
cuisine québécoisen et elle a été I'inspiration qui
a fait naitre la génération des cuisiniers québé-
cois. C'est le Centre de recherches technologi-
ques de I'Institut de tourisme et d'hétellerie du
Québec qui a été le laboratoire de cette «nouvelle
cuisine québécoises, née d'une volonté de don-
ner une identité culinaire a la province. Une cui-
sine s'inspirant des produits alimentaires locaux
et du patrimoine culturel. La cuisine régionale,
dont on parle maintenant,a puisé la son inspira-
tion, sans rien inventer.

De grands noms

Il ne faudrait cependant pas faire I'erreur de
croire que tout est arrivé avec I'Expo, avec la
nouvelle cuisine. L'erreur de penser qu'avant,
nous vivions dans un désert gastronomique ! Le
premier cuisinier frangais est arrivé au Canada
en 1910. Auguste Burdauron, qui fut chef au ré-
puté Queen’s de 1930 a 1940, tenait des propos
que |'on tient encore : «ll faut rentrer dans la
cuisine de bon cceur...changer souvent d'établis-
sements pour apprendre de nouvelles techniques
et,surtout, considérer I'art culinaire comme une
vocation qui confére les méme satisfaction que
celles du peintre devant une toile, ou du musi-
cien avec son instrument.»

Les chefs qui exigent, aujourd'hui, d'étre appro-
visionnés en produits frais, ne sont pas des pré-
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Classe de culsine de
I'lnstitut de tourisme et
d'hétellerie du Québec
& Montréal.
(Médiatheque de |'Insti-
tut de tourisme et d'hé-
tellerie du Québec)




Quelques plats illus-
trant la snouvelle
cuisine québécoises,
(Médiathéque de I'Insti-
tut de tourisme et d'hd-
tellerie du Québec)
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curseurs. Madame Leroy, qui avait repris le res-
taurant Chez Pierre,en 1936,s'approvisionnait en
fruits et 1égumes frais du marché, et cultivait elle-
méme, sur sa ferme de 'lle Bizard, sans engrais
chimiques, des légumes, de I'oseille, de I'estra-
gon,des melons... Ouvert en 1956, Le Paris a tou-
jours refusé la congélation.

Il ne faudrait pas croire, non plus, que l'arrivée
des psarotavernas, restaurants grecs spécialisés
dans le service du poisson et des fruits de mer,a
ouvert une ére nouvelle. Ces restaurants les ser-
vent dans la plus grande simplicité. Pauzé, ouvert
en 1862, Chez Desjardins, ouvert en 1882, les ser-
vaient... cuisinés. Albert Desjardins, personnage
important dans I'histoire de la restauration, avait
fondé I'Association des gastronomes amateurs de
poissons (AGAP), un club gastronomique
comme il n'y en a jamais eu d’autres depuis. Que
dire du Café Martin, ouvert en 1930, une grande
table et une grande cave, ol le chef Roger Delfour
dirigea les cuisines pendant 22 ans. Que dire du
restaurant Le 400, ouvert en 1950 par Edouard
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Lelarge, le fils d’Elise Lelarge qui avait tenu Le
Cordon Bleu, dés 1916, le rendez-vous des écri-
vains,des intellectuels, des artistes. Role que joua
aussi Le 400,qu’avait choisi Pierre Tisseyre pour
y remettre le prix du Cercle du livre de France.
Que dire de Chez Son Pére, que Frangois
Bouyeux, «maitre queux de Frances, ouvrait en
1944, restaurant d'une époque, autant pour la
cuisine que pour la vie politique, artistique, jour-
nalistique. Que dire de Chez Bardet, ouvert par
André Bardet en 1959, «maitre queux de Frances,
(avec Lucien Barraud, chef des cuisines de I'h6-
tel Mont-Royal, ils étaient trois & détenir ce titre
convoité). Ce restaurant, ot I'on ne travaillait
qu'avec des produits frais, ol la cave était uni-
que autant par le nombre que par la qualité de
ses vins, a joué un role prépondérant dans le
développement de la cuisine au Québec. Que
dire de La Torre di Pisa que Luigi Magnani ouvrait
en 1952, pour nous faire connaitre la vraie cui-
sine italienne et nous faire découvrir les vins ita-
liens. Que dire, de ces hotels ol les brigades
etaient dirigées par de grands noms, le Ritz, le
Windsor, le Mont-Royal...

Des espoirs

Sans vins, point de gastronomie. Et de ce point
de vue-la tous les espoirs sont permis. En 1950,
quand on buvait, on buvait bien. Mais rarement.
Le scotch, le gin, le cognac, la biére emplissaient
les verres. Il a fallu beaucoup de temps pour
donner une place au vin.La premiére association
de sommeliers était constituée d’amateurs, et
non de professionnels comme elle I'est devenue.
Le triomphe du Québécois Frangois Chartier,
premier prix au concours international SOPEXA
1994, médaillé de bronze & Tokyo en 1995, —
deux concours ol des sommeliers du monde
entier étaient en lice — plus que tout autre exem-
ple, prouve une évolution certaine du goiit.

Du cdté cuisine, le succés de trois grands diners,
de véritables galas de la gastronomie qui vien-
nent de se tenir cet automne, & Montréal, devait
redonner des forces aux cuisiniers, et a tous ceux
qui ceuvraient dans les métiers de bouche. En
1972, 1a Chaine des rotisseurs avait choisi Mon-
tréal pour y tenir le Congrés mondial de la gas-
tronomie, parce que nous étions la «capitale
gastronomique du Nouveau Monde». Pourquoi
ne le redeviendrions-nous pas? 4

Francoise Kayler est journaliste & La Presse.
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