
AU DELÀ DES
RECETTES 
la cuisine au 
19  sièclee

Les objets réunis dans l'exposition Aux petits oignons : la cuisine au 19  siècle présentée au dernier étage
de la maison Jean-Baptiste-Mâsse témoignent d'un univers où cuisiner signifiait bien davantage que
préparer les repas. Derrière chaque chaudron, chaque moule, chaque pot de grès ou chaque cuillère de
bois se cachent des gestes quotidiens qui structuraient l'ensemble de la vie familiale.
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Pour les habitants du Bas-Canada, la cuisine n'était pas seulement un lieu de consommation. Elle
constituait le cœur d'un système complexe où se rencontraient les saisons, le travail agricole, les
échanges commerciaux et les traditions transmises d'une génération à l'autre.

Aujourd'hui, l'abondance alimentaire nous semble naturelle. Les étalages regorgent de produits
provenant du monde entier et les technologies modernes permettent de conserver les aliments pendant
des semaines, voire des mois. Au 19e siècle, cette abondance n'existe pas. Chaque repas résulte d'un
équilibre fragile entre les ressources disponibles, les conditions climatiques et la capacité des familles à
prévoir les réserves nécessaires.

Préparer l'hiver
Dans la vallée du Richelieu comme ailleurs au Bas-Canada, l'année alimentaire est dominée par une
préoccupation constante : traverser l'hiver. Cette réalité est difficile à imaginer aujourd'hui. Pour les
familles rurales, la récolte ne marque pas la fin du travail, mais le début d'une course contre le temps.
Les légumes doivent être entreposés, les fruits transformés, les herbes séchées et les viandes conservées.

L'automne transforme la cuisine en atelier. Les odeurs de fumée, de vinaigre, d'épices et de fruits cuits
envahissent la maison. Chaque geste répond à une nécessité : prolonger la vie des aliments bien au-delà
de leur saison naturelle. Les caves, les greniers et les dépendances deviennent alors les alliés
indispensables de la cuisine. Ces espaces de conservation, aujourd'hui souvent oubliés, jouaient un rôle
aussi essentiel que nos réfrigérateurs et congélateurs modernes. À travers ces pratiques se révèle une
connaissance intime des propriétés des aliments. Conserver ne signifiait pas simplement stocker; il
fallait comprendre l'humidité, la température, la circulation de l'air et les effets du temps sur chaque
produit.

Vue de l’exposition Aux petits oignons : la cuisine au 19  siècle
présentée à la maison Jean-Baptiste-Mâsse jusqu’en septembre 2027.
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Le feu comme savoir
Avant l'arrivée de l'électricité ou du gaz, toute cuisine reposait sur la maîtrise du feu. Cette maîtrise ne
s'improvisait pas. Elle constituait un savoir complexe dont dépendait la réussite des repas. Les
cuisinières apprenaient à reconnaître la chaleur d'un four à la couleur des braises, à la vitesse de
cuisson ou à l'apparence du pain.

Les recettes anciennes révèlent cette réalité. Elles indiquent rarement des températures ou des temps
précis. Elles supposent plutôt une connaissance pratique acquise par l'expérience. Le feu réchauffe la
maison, éclaire les pièces et permet la cuisson. Mais il impose également son rythme. Contrairement à
nos appareils modernes, il exige une présence constante. Il faut alimenter le foyer, surveiller les braises,
déplacer les chaudrons et adapter les préparations aux variations de chaleur.
Dans ce contexte, cuisiner relève autant de la technique que de l'expérience.

La cuisine comme patrimoine vivant
Les objets conservés dans les collections muséales possèdent une particularité remarquable : ils ont été
conçus pour être utilisés. Un moule à beurre, une terrine ou un pot de conservation ne prennent tout
leur sens que lorsqu'on les replace dans les gestes qui leur donnaient vie. Ces objets racontent un
monde où les connaissances culinaires se transmettaient principalement par l'observation et la
pratique.

À Saint-Denis-sur-Richelieu, comme dans de nombreuses communautés de la vallée du Richelieu, les
savoir-faire liés à l'alimentation faisaient partie intégrante du patrimoine familial. Les recettes
circulaient rarement sous forme écrite. Elles étaient enseignées au quotidien de génération en
génération, au fil des saisons et des travaux domestiques. Chaque génération héritait ainsi non
seulement d'objets, mais aussi d'un ensemble de connaissances permettant de nourrir la famille dans un
environnement où les ressources variaient constamment.

Une autre relation au territoire
La cuisine du 19  siècle rappelle enfin à quel point
l'alimentation était liée au paysage. Le Richelieu
fournissait du poisson. Les vergers produisaient les
pommes. Les jardins donnaient les légumes nécessaires
à la consommation quotidienne. Les terres agricoles
assuraient les récoltes de céréales qui alimentaient les
moulins de la région.
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À travers la nourriture, les habitants entretenaient une
relation directe avec leur environnement. Les saisons
n'étaient pas seulement observées; elles étaient goûtées.
Cette proximité avec le territoire constitue peut-être la
différence la plus profonde entre leur réalité et la nôtre.
Les objets présentés dans l'exposition Aux petits
oignons : la cuisine au 19  siècle nous invitent ainsi à
réfléchir non seulement à ce que mangeaient les
habitants du Bas-Canada, mais aussi à la manière dont
ils habitaient leur monde.
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