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La satisfaction du travail 
bien fait - Léo Paquet, 

artisan boulanger, 
(1921-1980), quartier 

Saint-Sauveur, Québec. 
Photographie Claude 

Paquet, 1978. (Banque 
d'images de Cap-aux-

Diamants). 

DECLIN ET RENDMVEAW 
DE LA BDMLANŒRIE ARTISANALE 

PAR CLAUDE PAQUET 

CTvt es Québécois, depuis quelques années, 
redécouvrent le goût du pain d'antan. Cet en
gouement marque la reprise de la production 
de pains dits de «spécialité». Retrouvant les 
gestes de l'artisan boulanger d'autrefois, plu
sieurs se lancent alors en affaires et ouvrent 
leur propre boulangerie artisanale de quar
tier, renouant ainsi avec la tradition du com
merçant-résident. 

Coin Bayard et Hermine, quartier Saint-Sau
veur à Québec, trois générations de Paquet 
ont travaillé la «pâte vivante», celle qu'on at
tend patiemment qu'elle ait fini son cycle de 
fermentation avant de la pétrir et de l'intro
duire dans le four de briques plus que cente
naire . Il en fallait de la patience et de 
l 'amour du métier pour laisser faire la na

ture et proposer à la clientèle le pain frais 
du jour; «notre pain quotidien». Ici, point de 
concession à l 'automatisation, les yeux, la 
main et le nez du boulanger alliés à l'intui
tion et l'expérience sont seuls garants de la 
réussite de cette mystérieuse alchimie. 

Chaque jour, sauf le dimanche, Léo Paquet 
se levait vers qua t re heures du mat in et 
commençait alors à mélanger t ranqui l le
ment les ingrédients nature ls . Une heure 
plus tard, il é tai t rejoint par Simon Paré , 
son fidèle compagnon, lui aussi artisan bou
langer depuis plus de 40 ans. Tous deux met
ten t alors «la main à la pâte», noblesse 
oblige! Vers neuf heures, la première four
née est dans le magasin où les pains chauds 
et odorants sont placés sur les tablet tes de 



leur alcôve vitrée par Georgette Paquet, 
épouse de Léo et mère de sept enfants. Eh 
oui! à cette époque, l'artisan avait la possi
bilité et les ressources financières nécessai
res pour faire vivre très convenablement sa 
famille. 

Vers 1940, chaque paroisse de Québec ac
cueillait en son sein une ou deux boulange
ries ar t isanales , chaque quartier, trois ou 
quatre. Soudain, c'est le déclin. Les boulange
ries Plamondon, Picard, Pelletier, Leclerc fer
ment les unes après les autres. Le pain blanc 
t ranché industr iel vient sonner le glas du 
métier d 'ar t i san. L' industr ie a l imenta i re 
nord-américaine apprit rapidement à domes
tiquer un bon nombre de produits chimiques 
émulsifiants et d'agents de conservation ca
pables de décupler la durée de vie du pain. 
La mécanisation a fait le reste en permettant 
la production de masse. Le boulanger devient 
surveillant de machine. 

Les usines à pain fonctionnent selon un mou
vement perpétuel où, du début à la fin, tout 
tourne et avance : mouvement giratoire des 
pales du pétrin, pétrissage de la pâte entre 
deux courroies sur tapis roulant et enfourne
ment dans un four-tunnel où tout est cuit en 
quelques minutes. Pour résister à tout ce 
tohu-bohu machiniste, la pâte, élément fragile 
s'il en est, a besoin d'un fortifiant appelé «la 
poudre à pain», mélange de sulfate de cal
cium et chlorure d'ammonium, qui lui per
mettra de passer au travers de ce processus 
traumatisant sans se dégonfler. 

Cette frénésie bruyante de la modernité effi
cace tuera l'âme de plusieurs boulangeries 
artisanales. Dans les années 1980, la boulan
gerie Paquet ferme définitivement. Heureu
sement, Georgette Paquet, après le décès de 
son mari, eut la bonne idée de protéger ce pa
trimoine inestimable et céda la totalité des 
équipements, des outils et autres artefacts au 
Musée de la civilisation de Québec 

Aujourd'hui, le pain nutritif et savoureux 
refait surface. Ce retour aux sources du bon 
goût se permet des fantaisies. Le pain se fait 
croustillant, brun, nourrissant, de seigle, aux 
cinq céréales, au levain, parfumé aux graines 
aromatiques. L'artisan boulanger redécouvre 
le plaisir de l'innovation tout en perpétuant 
la mémoire et les gestes quotidiens des Léo 
Paquet et Simon Paré d'antan. • 

Claude Paquet est auteur et photographe 
professionnel. 
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