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FICHE TECHNIQUE

Les cuisines anciennes

Pour recréer 'atmosphére chaleureuse d'une cuisine a
I'ancienne, nul besoin de renoncer aux avantages de la

L a cuisine a toujours été
au cceur de la vie quoti-
dienne: de tout temps la famille
s'y est retrouvée, que ce soit prés
de I"itre ou de la cuisiniére élec-
rrique. La plupart des équipe-
ments qui nous facilitent la vie
aujourd’hui sont le fruit d'une
évolution technologique qui
s'est accentuée & partir des an-
nées 1920, puis Parrivée gra-
duelle des femmes sur le marché
du travail a exigé des
concepreurs qu'ils rationalisent
I'aménagement de la cuisine et
en améliorent le fonctionne-
ment.

A TRAVERS LE TEMPS

AuXVIll=sigcle, le mode
de chauffage influait sur ['amé-
nagement intérieur alors que
les principales activités de la
maisonnée étaient regroupées
autour de I'dtre. La cheminée,
située au centre du bitiment ou
aune extrémité, délimitait une
ou deux grandes pigces dont les
foncrions éraient mulriples. En
effet, comme ['dtre servair a la
fois au L‘Imumlgt‘: et i la cuisson,
I'espace qu'il définissait renait
lieu de cuisine, de chambre et
de salle commune.

Des inventaires apris dé-
cés nous informent sur la diver-
sité des accessoires er ustensiles
qu'on pouvait retrouver dans
cette piéce polyvalente. Accro-
chés ici et la, des ustensiles a
feu, des ustensiles de cuisine et
de table, de la vaisselle, des ob-
jets nécessaires 4 la toilette, des
lampes et des lanternes. Dispo-
sés prés de I'arre, des étageres ou
un buffet servaient au

technologie moderne. Bien au contraire.

rangement, et sur la tablette du
fover s'alignaient des lampes,
des terrines ou d'autres ohjets
dutilité courante.

Ces listes nous éclairent
sur le mobilier et les accessoires
dont érait pourvue la cuisine du
XVIII* sigcle. Ainsi on s'ima-
ging, 4 méme I'atre ou tour a
cité, lacrémaillere, leschenets,
les broches a rotir, les pelles 2
feu, les marmires, leschaudrons,
'entonnoir, la bassine, la
baratte, les baquets et chaudié-
res pour aller puiser I'eau au

L’ancétre des éviers de cuisine:
une pierre taillée et sculptée en
forme de bassin qui s'égoutte i
lextérieur. Cuisine de la Maison
Saine-Gabriel a Montréal.
{photo: Jean Désy)

Cet article a été réalisé avec la collaboration du Groupe RO-NA Dismat inc.
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Une cuisine des années 1940 dans
le comté de Lotbiniére. Aménagée
dans une annexe, elle est bien
typigue avec sa cuisiniére au bois,
son évier et ses armaires.
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Eviers de cuisine de I'époque
victorienne. [llustration rirée de
Mott's Hlustrated Catalog of Victorian
Plumbing Fixtures for Bathrooms and
Kitchens { 1888).

Les glaciéres dans "édition 1900
du catalogue Sears Roebuck.

puits. De méme, rangés tout
prés, puisque la proximité du
feu conditionnait leur utilisa-
tion, la lanterne, le fanal, la
lampe, le chandelier, les outils
pour allumer la méche.

Un peu en retrait mais
souvent présents duns la pidce,
les fers & flasquer, les miroirs, le
rasoir, le peigne et le petit meu-
ble pour le bassin de toilette.
Une huche & pain, un farinier et
un garde-manger, petite armoire
ol I'on conservait les aliments,
composaient, avec la table et
les chaises, I'essentiel du mobi-
lier.

Au cours du XIXsiécle,
on réservera i la cuisson et au
service des repas un espace de
plus en plus défini on la famille
se regroupera volontiers. Ce-
pendant, il faut toujours puiser
['eau au puits et aménager une
«dépense» (pertite pidce ol 'air
frais circule librement) pour as-

surer la conservation des ali-
ments. Tout comme au siécle
précédent, les viandes doivent
étre fumées ou salées pour en
prolonger la conservation. La
période hivernale favorise cette
opération, et une fois gelées, les
pieces de viande sont placées
dans une annexe non chauffée
et ventilée. Réfrigérareur et
congélateur ne sont pas encore
de la partie: une glaciére aux
parois isolées de bran de scie ou
I'on dépose des blocs de glace
fait office de réfrigérateur. Ces
glaciéres, placées présde laporte
extérieure, sont d'un entretien
fastidieux: on doit fréquemment
enlever I'eau qui s'y est accu-
mulée et remplacer la glace, un
peu comme on le fait pour les
glaciéres de camping.
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De méme, le foyer ou le
poéle a bois sont de préférence
situés en relation avec la porte
extérieure de telle sorte qu'il
soit plus facile de rentrer le bois
cordé sur la galerie, dans le ca-
banon, dans la cuisine d'éré ou
dans ['annexe. L'aménagement
général et efficacité de la cui-
sine d'autrefois sont donc sou-
mis & des considérations d'ordre
pratique, comme la bonne utili-
sation de la glaciere, du foyer et
de I'évier. Le confort et 'effica-
cité de la cuisine s'accroitront
avec lesaméliorations apportées
a ces trois éléments.

Il faudra attendre le XX*
siécle pour voir apparaitre sur le
marché 'évier équipé d'une
pompe deauqu’onactionne la
main. Il succede 2 la cuve, 4 la
pierre creusée qui s'égoutte &
l'extérieur et a I'évier sans con-
duite d'eau fait d’une boite de
hais recouverte de tole. Puis le
développement de la tuyaure-
rie de plomb, de cuivre, de fonte
ou d'acier favorisera la fabrica-
tion de robinets qui alimente-
ront directement l'évier: ce sera
I'avénement de I'eau courante.
[l faur se rappeler que c’est seu-
lement dans les années 1940 et
1950 que la plupart des habita-
tions seront dotées de |'eau
courante et que |'électriciré
n'atteindra certaines régionsdu
Québec que dans les années
cinguante.

Il est intéressant de
feuilleter les catalogues des
grands magasins du début du
siecle et de constater 4 quel
point nous avons fait des bonds

50 CONTINUITE NUMERO 51 AUTOMNE 199

prodigieux afin d’améliorer nos
conditions de vie et notre con-
fort. Un catalogue de la compa-
gnie Sears Roebuck, daté de
1900, offrait ainsi 2 ses clients
des glacieres, des pinces a glace
pour le transport et la manuten-
tion des blocs de glace, des cui-
siniéres au bois ou au charbon
de bois, erc.

Avant 1920, la cuisine
demeure un espace de relarif
confort; il n'y a pas d’eau cou-
rante, les cuisiniéres fonction-
nent roujours au charbon ouau
bois, il faut sans cesse mettre
desblocsde glace dans laglaciére
et lavider régulierement de son
eau. De plus, il n'existe aucune
norme en ce qui concerne les
matériaux et les appareils, Clest
seulement & partir des années
vingt que les fabricants vont
commencer a offrir des appa-
reils aux dimensions standardi-
sées et A suggérer des principes
d'aménagement pour améliorer
'aspect fonctionnel de la cui-
sine: plan de travail d'une hau-
teur de 36 pouces, comptoirs
d'une profondeur de 25 pouces,
armoires d'une profondeur de
13 pouces et hauteur totale in-
férieure & 7 pieds. Au début des
années trente, on propose d'in-
tégrer au comptoir la cuisiniére
au gaz ou a |'électricité, ce qui
augmente la surface du plan de
travail.

DES NORMES
DE CONCEPTION

Le perfectionnement
des appareils électroménagers
va modifier ['aménagement de

S

la cuisine er pousser les
concepteurs a proposer certai-
nesrégles. [l s'agitalors de mettre
en relation les différents postes
de travail, ¢'est-a-diré le réfri-
gérareur, la cuisiniére et I'évier;
de concevoir le comptoir selon
un plan continu, un peu 2 la
maniere d’une chaine de mon-
tage; de prévoir des espaces de
rangement suffisants et faciles
d'acces; de s'assurer que la porte
du réfrigérateur puisse ouvrir
dans le sens qui en facilite le
mieux |'accés, compte tenu de
lemplacement de la cuisiniére
et de I'évier.

On verra donc apparai-
tre au cours des années cin-
quante des appareils intégrés o
rout est déja pensé, des acces-
soires dessinés de fagon # ratio-
naliser et a faciliter le travail &
la cuisine. Les changements
sociaux exigeront aussi des fa-
bricants qu'ils congoivent des
appareils performants, car les
femmes, désormais sur le marché
du travail, ont moins de remps a
consacrer i la préparation des
repas.

L'AMENAGEMENT
RATIONNEL

Le propriétaire d'une
maison ancienne doit tenir
compte,dans le réaménagement
de la cuisine, d'un principe de
base déterminé par ces opéra-
tions essentielles: la conserva-
tion des aliments, la prépara-
tion, la cuisson et le service des
repas, et le lavage de la vais-
selle. Ces opérations comman-
dent l'utilisation de ['évier, de

Difféventes dispositions du triangle
de travail: en U (A); en L (B); en
corridor (C); alignement le long
d'un mur, Dessins tivés de:
Michael Litchfield, Renovation; A
complete guide, New York, John
Wiley & Sons Inc, 1982.

ek

Les cuisiniéres dans l'édition 1900
du catalogue Sears Roebuck.

la cuisiniére et du réfrigérareur
dans ce que les concepreurs ont
désigné comme le «triangle de
travail», qui dés les années cin-
quante est devenu la mesure de
l'efficacité de I'aménagement
d'une cuisine. Selon leurs re-
commandations, la distance
entre le réfrigérateur, la cuisi-
niére et I'évier ne doit pas étre
inférieure 4 12 pieds ni supé-
rieure 3 23 pieds. Ce principe,
toujours de mise dans la planifi-
carion des cuisines, dérermine
les dimensions standard 2 res-
pecter dans un aménagement
fonctionnel.



Une cuisine modele en 1956,
Ilustration tivée de Virginia Hart
Wheeler,How to choose, plan,
equip and decorate kitchens, New
York, Abelard-Schuman, 1956, p.
60-61.

Dans ce triangle de tra-
vail, I'évier occupe une place
centrale puisqu'une grande
partie des tiches qu'on effectue
2 la cuisine requiert son urili-
sation. Il sera situé sous une
fenétre pour bénéficier au
maximum de |'éclairage natu-
rel. Aussi, on l'installera a un
endroit ol la ruyauterie n'a pas
i parcourir une longue distance
et on veillera 4 donner au con-
duit de renvoi une pente mini-
mum de 1/4 de pouce pour
chaque pied de course. Il faur
autant que possible regrouper
les conduits dans une méme
paroi pour les raccorder, s'il y a
lieu, avec ceux qui desservent
I'érage supérieur.

L'emplacementde 'évier
ayant été déterminé, les plans
de travail intégrant les électro-
ménagers peuvent adopter plu-
sieurs formes: laformed'unL ou
d'un U, un corridor entre deux
murs paralléles, un alignement
le long d'un seul mur, etc., tout

en respectant la distance mini-
mum recommandée. Quant i la
ventilation, on suggére environ
12 changements d'air & I'heure.
Le meilleur ventilateur & ins-
taller au-dessus de la cuisiniére
demeure celui dont le conduit
est le plus court possible et qui
débouche sur 'extérieur.

LES APPAREILS

On ne peut s'imaginer
revenir en arriére dans 1'amé-
nagement de la cuisine. Pour
I'adepte d'une restauration fi-
dele, un retour au passé rien-
drait du non-sens puisque la
plupart des équipements et ap-
pareils de cuisine que nous
connaissons aujourd’huiont été
congus au XX* siecle. A moins
de vouloir faire la cuisson sur
une cuisiniére au hois, de con-
server les aliments périssables
dans une vieille glaciére et d’al-
ler chercher I'eau au puits — ce
qui est peu compatible avec
notre rythme de vie —, nous
devons faire des compromis. On
trouve cependant sur le marché
des reproductions d’appareils et
d'accessoires du débur du sigcle
ou de I'époque des premiers
électroménagers, dont 'aspect
peut rehausser |'ambiance d'une
cuisine a I'ancienne.

Il est possible également
de se procurer chez certains fa-
bricants ou chez des marchands
de meubles d'occasion, par
exemple: un évier traditionnel
avec robinetterie de porcelaine
datant de la premigre moitié du
siecle; une ancienne cuisiniére
au gaz ou au bois émaillée ou
porcelainisée; une glaciére qui
pourrait trés bien servir au
rangement de la nourriture non
périssable; une cuisiniére élec-
trique remise A neuf; un ancien
réfrigérateur aux lignes arron-
dies er a la poignée de chrome;
de vieux ustensiles, chaudrons
de fonte et une foule d'accessoi-
res qui peuvent contribuer &
personnaliser une cuisine. Tour
est une question de go(t per-
sonnel, d'efficacité et d'entre-
tien.

Si on opte pour des ac-
cessoires d'occasion, il faudra
porter attention A certains dé-
tails, par exemple: une vieille
robinetterie peut couler, ce qui
nécessite |'utilisation de ron-
delles de caoutchouc appro-
priées pour la rendre étanche,
de méme que des adaprateurs
pour la raccorder 4 la tuyaute-
rie. Lorsque I'évier présente des
imperfections, comme des ta-
ches sur I'émail, on peut le faire
émailler mais rien n'empéche
de le conserver tel quel car ces
défauts font partie en quelque
sorte de son histoire,

Il en va de méme pour la
cuisiniére ou le réfrigérateur: les
anciennes cuisiniéres, par
exemple, sont faites de fonte
émaillée, parfois plaquée de
nickel, alors que les plus récen-
tes sont de métal épais recou-
vert de porcelaine cuite. Vous
ne devriez pas vous préoccupez
des petites égratignures; quant
aux défauts plus importants, ils
peuvent étre corrigés a |'aide
d'une peinture 4 I'émail de cou-
leur assortie. Parfois on suggére
de sabler légérement la partie
abimée et de combler les cavi-
tés au moyen de la pire em-
ployée pour les carrosseries
d'automobiles, de sabler 4 nou-
veau, puis d'appliquer un émail
de la méme couleur. Les parties
rouillées peuvent affecrer le
fonctionnement d'un appareil;
il faudra alors faire tremper les
sections démontables, les net-
toyer & fond et, dans certains
cas, au jet de sable. S'assurer
toutefois que les parties méral-
liques ne sont ni trop abhimées
ni altérées,

UNE QUESTION
D'AMBIANCE

Encequiatrait aux revé-
tements de plancher, de mur ou
de plafond, les choix sont mul-
tiples et dépendront du carac-
tére et des revétements actuels
de la maison. On portera ce-
pendant une attention particu-
litre aux parois oi s'adossent
I'évier et la cuisiniere, Cesdeux
surfaces demandent un revére-
ment plus résistant qui devra
étre entretenu de fagon plus fré-
quente pour en éliminer les
éclaboussures et les dépdis de
graisse. Quant aux surfaces de
travail, elles auront une largeur
d'au moins 2 pieds de chaque
coté de la cuisinitre et du réfri-
gérateur, et de 3 pieds de part et
d'autre de 'évier, ce qui laisse
suffisamment d'espace pour
travailler & l'aise. En outre, la
surface du comptoir qui jouxte
la cuisinigre sera de préférence
a I'épreuve de la chaleur.

Chacun des trois postes
de rravail, cest-A-dire I'évier, la
cuisiniére et le réfrigérateur,
devrait étre éclairé de fagon plus
intense que l'ensemble de la
cuisine. On doit aussi prévoir
un éclairage général qui, tout
en favorisant une ambiance
chaleureuse et accueillante,
permet d'y voir lorsqu'on ouvre
les armoires et les espaces de
rangement. L'éclairage peut étre
de type incandescent, fluores-
cent ou halogéne: c'est une
question de commodité et d'at-
mosphére. Notons toutefois que
la lumigre incandescente (les
ampoules électriques conven-
tionnelles) crée une atmosphére
plus chaude, qui se rapproche
de celle que procurent 'éclai-
rage A la chandelle ou au gaz et
les premiers luminaires électri-
ques.

Comme la cuisine est
I'une des pieces de la maison o
l'on passe le plus de temps, il
vaut la peine de bien analyser
les besoins des utilisateurs en ce
qui a trait au confort, aux com-
modirés élémentaires, 4 I'espace
de circulation er & I'ambiance
qu'on désire y créer. Certaines
réegles d'aménagement trés
simples et certains standards,
notamment ceux qui régissent
les dimensions des plans de
travail et des appareils, doivent
toutefois présider a la planifi-
cation de la cuisine.

Frangois Varin
Architecte en restauration,
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