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BRUXELLES, M'AS-TU VU?

A la carte
HISTOIRE DU RESTAURANT

GENEVIEVE LACROIX

Historienne

Au fil des siécles, parallélement a I'extension et au développement

de la ville, les golts et les tendances des Bruxellois ont évolué se

reflétant dans leurs lieux de consommation. De la Grand-Place

vers les grands boulevards, des galeries élégantes du centre aux

promenades champétres hors les murs, Bruxelles abonde encore des

témoignages de ces époques et de ces modes. C'est a une balade

gourmande vers ces lieux de sociabilité que cet article vous convie.

Taverne Espérance, rue du
Finistére 1-3 & Bruxelles (A. de
Ville de Goyet, 2013 @ MRBC).

ien manger demande ou-
verture d’esprit, convivia-
lité et confiance. Confiance
dans la nourriture propo-
sée, confiance dans I'entourage. Ain-
si, nombre de lieux de restauration
veillent au bien-étre de leurs clients, et
méme parfois 'affichent comme une
marque sécurisante d’accueil. Les repas
payants, fournis aux clients habitués ou
simplement de passage, ont été de tout
temps l'enjeu de rapports sociaux dont
le cadre et I'esprit ont beaucoup évolué
au fil du temps. Le lieu et l'offre, les pra-
tiques et les comportements qu’ils in-
duisent, sont des repéres culturels en
phase avec leur époque. En mutation
constante, a Bruxelles comme dans le
reste des grandes villes européennes.
Au fur et 3 mesure de 'évolution de ces
lieux, urbains ou ruraux, dotés ou non
d’écuries et de logements, le cadre finit
par compter autant que le repas. Le lieu,
c’est une adresse, une architecture, une
décoration et un service qui doivent
s’accorder a l'esprit dans lequel est cui-
sinée et présentée la nourriture. Ladé-
quation entre le fonds et la forme doit
étre visible, lisible, clairement et rapi-
dement identifiable sous peine de gé-
nérer un malaise ou une méfiance.

L'hospitalité privée a de tout temps
prescrit d’accueillir et de nourrir le
voyageur, I'ami de passage. Pour les
gens aisés ou en tout cas pour les voya-
geurs de marque et les gens de quali-
té, le réseau social a toujours offert des
points de chute sécurisés. Les inconnus
ne participant pas de ces réseaux pou-
vaient loger dans des auberges ou des
relais de chevaux, mais l'accueil et la
chére y étaient plus aléatoires.

Auberge: déb. XVII® siécle: provencal : aubergo,
de l'ancien francais herberge, du francisque
heribergén: loger (une armée). Maison, petit
hétel simple, le plus souvent & la campagne, ol
I'on trouve & loger et manger en payant.

Durant le long Moyen Age, les péle-
rinages, le commerce et les échanges
culturels et intellectuels mettent sur
les routes des gens simples ou pres-
tigieux. Les refuges et les auberges se
multiplient, offrant le couvert et le gite,
sans recherche de luxe le plus souvent.
Si l'offre peut le satisfaire, le voyageur
aisé pourra toujours demander une
meilleure chambre et un repas plus
abondant et plus raffiné. Mais le quoti-
dien pour la clientéle de I'époque, c’est
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la promiscuité avec les divers usagers,
les aléas des services, de la qualité et
de la quantité de la nourriture propo-
sée. Erasme, qui a beaucoup voyagé en
Europe, livre des descriptions intéres-
santes de ses expériences, en France et
dans les états germaniques. A propos de
I'hospitalité des auberges de Lyon, sans
décrire longuement la chére qu’il juge
«délectable», il apprécie 'ambiance gé-
nérale des maisons qui l'accueillent. «A
notre table, il y avait toujours quelque
femme qui égayait le repas de ses facé-
ties et de ses mots plaisants. Les Lyon-
naises sont d’ailleurs d'une étonnante
beauté... La mére de famille venait nous
saluer, nous invitant a étre de joyeuse
humeur et & réserver un excellent ac-
cueil au menu». Manifestement, méme
les grands intellectuels sont sensibles a
la qualité de la chére et de 'ambiance
dans laquelle s’épanouissent les repas.

Sans fournir beaucoup de détails sur
leur déroulement, Erasme narre aus-
si avec force anecdotes les repas d’au-
berges en pays germanique, ot «Quand
vous entrez 4 'auberge, personne ne
vous salue de crainte de paraitre vous
circonvenir... Etes-vous arrivés a quatre
heure de I'aprés-midi, vous ne dine-
rez pourtant pas avant neuf, et parfois
méme dix heures... parce qu’ils ne pré-
parent rien avant d’avoir vu tous leurs
clients, de maniére a ne faire qu'un ser-
vice. ... Autour de chaque table, il est
prévu huit convives au minimum...
car on ne fait aucune différence entre
le riche et le pauvre, le maitre et le do-
mestique... On apporte enfin le vin...
Bientdt, les plats se suivent en grande
pompe. En premier vient une panade
trempée dans du jus de viande, ou, si
C’est un jour maigre, dans du jus de 1é-
gumes. Vient ensuite un deuxiéme ra-
gotut, accompagné de quelque viande
recuite ou de salaisons réchauffées...
Une fois que le ventre a été bien apaisé,
on vous apporte de la viande rotie ou du
poisson bouilli... mais les portions en
sont fort chiches, et les plats disparais-
sent de la table aussitot.... Puis on ap-
porte un vin un peu plus généreux. On
ne fait pas payer plus cher a celui qui a
absorbé du vin a trés larges goulées que
celui dont les lévres y ont & peine got-
té...»*. Erasme déplore plus loin la mé-
diocrité souvent générale du vin et les
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remarques désagréables que recoivent
les clients demandant une meilleure
qualité. Enfin, la froideur de l'accueil
et des attentions fournies par les pro-
priétaires des lieux achéve de caricatu-
rer I'idée d'un service fonctionnel, dun
repas pris par nécessité plutot que par
agrément.

Estaminet: XVII° siécle, probablement du wallon
staminé: salle & poteaux. Petit café populaire.

Au fil du temps, les auberges ont été
progressivement englobées par le déve-
loppement du tissu urbain. Quand elles
ont pu préserver leur spécificité stylis-
tique, elles offrent maintenant un cadre
champétre et décalé avec leur allure de
maison basse et longue ou de batiment
de ferme organisé parfois autour d'une
ancienne cour. Elles sont parfois do-
tées de batiments aux réminiscences
agricoles, comme d’anciennes écuries,
des étables, des remises a charrettes et
des jardins. Leurs noms rappellent les
anciens hameaux, les lieux-dits, les re-
péres visuels et géographiques précieux
pour les voyageurs. Si les auberges deve-
nues urbaines n'offrent le plus souvent
plus aucun logement a ’heure actuelle,
leur table se signale parfois par une cui-
sine de type traditionnel, en accord avec
le cadre villageois quelles évoquent.

Au XIIIe siécle, la taverne est encore
considérée comme un lieu de perdi-
tion. Se situant au coeur de la ville, le
petit débit de boissons et de nourriture
simple fréquenté par les commercants
voisins, les riverains peu pressés de ren-
trer chez eux et les habitués, nest pas un
lieu fréquentable par la bonne société.
La réputation douteuse des tavernes est
un sujet classique des chansons a boire,
paillardes et trés clairement imagées.
Un vers des Carmina Burana, «Meum est
propositum in taberna mori»?, dégrade
le veeu auquel s’engage un religieux et
le respect pour le tabernacle au simple
souhait de terminer ses jours dans une
taverne, attitude dont la décadence blas-
phématoire cherche a choquer.

Au fil du temps, la propreté et 'honné-
teté deviennent des critéres largement
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pris en compte par les clients. Ainsi, dés
la fin du XVI¢ siécle, en Angleterre, les
«taverns» offrent des lieux de restaura-
tion trés prisés par les voyageurs mais
aussi les voisins, qui viennent y faire la
féte ou simplement se retrouver, en de-
hors de leur logis. Pour les meilleures
d’entre elles, les repas sont souvent ap-
préciables et méme assez onéreux. Sa-
muel Pepys (1633-1703, membre du Par-
lement & Londres et fonctionnaire de
I’Amirauté) dans son Journal, laisse de
nombreux témoignages des longues
heures qu’il passe a se nourrir -copieu-
sement et des mets les plus modernes
de I'’époque- et a s'informer, rencontrer
des amis et des pairs, et écouter les ru-
meurs, dans les taverness. Au méme mo-
ment, les «public houses», les pubs, les
concurrencent rapidement en servant
de plus en plus de nourriture de qualité
a des tarifs en hausse constante.

Cabaret: fin XllI° s, néerl. cabaret, du picard
camberete, petite chambre: établissement ou
I'on sert des boissons, puis établissement ol I'on
présente un spectacle et ol les clients peuvent
consommer des boissons et des repas, voire
danser.

Taverne: pop. XllI¢ siécle, du latin taberna,
habitation en planches, spécialisée dans le sens
de «boutiques », «cabaret».

MAISONS DE THE, DE CAFE
ET DE CHOCOLAT

En Angleterre et sur le continent, dés
le XVIII© siécle et suite a I’expansion
coloniale des grands empires, les mai-
sons de thé, de chocolat, de café ser-
vent de vitrine aux négociants de ces
drogues nouvelles, venues de contrées
lointaines et inconnues. Quel meilleur
moyen de les faire connaitre, apprécier
et acheter qu'en les offrant en dégusta-
tion sur un coin du comptoir, préparées
dans les régles par un personnel trés au
fait de leur mode de préparation spé-
cifique? Ces nouvelles boissons, exo-
tiques, raffinées et dépourvues d’alcool,
rencontrent la curiosité d'une clientéle
aisée, large d’esprit, soucieuse de nou-
veauté.

Les simples comptoirs des négociants
s’équipent bientot de belle vaisselle, de
quelques tables ou siroter calmement
et en bonne compagnie. Peu a peu, le
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AU VIEUX SPIJTIGEN DUIVEL
ET LAUBERGE DE BOENDAEL

Le «plus vieil estaminet de Bruxelles» serait
le Vieux Spijtigen Duivel, & Uccle, construit
entre 1726 et 1741 consécutivement a
I'aménagement de la chaussée d/Alsemberg.
La légende fait remonter son nom & 'époque
de Charles Quint, qui serait descendu au
relais de poste anciennement situé sur le

site du batiment actuel, classé en 2010. La
modernisation des lieux remonte au XIX®
siécle. La salle, structurée autour du poéle a
bois, est maintenant décorée par des éléments
d’ameublement ou de signalétique issus du
répertoire des cafés et des restaurants de

la fin du XIXe siécle ou des débuts du XX*
siecle. La carte, basée sur une cuisine de
références traditionnelle et familiale, ne joue
pas uniquement sur le registre du «bon vieux
temps » mais sur une bonne compréhension
de la tradition, adaptée donc aux palais et aux
exigences sanitaires actuels.

Classée en 1998, I'Auberge de Boendael,

lovée au creux d'une petite vallée au centre

de l'ancien hameau, proche de la chapelle
construite au XVe siécle, a conservé la structure
de l'ancien relais de poste, situé a I'angle de
deux voies, bordé d'arbres vénérables, bas

de plafond, aux communs en recul a l'arriére
du batiment. Sa réhabilitation en club-house

a nécessité des transformations importantes
des fagades arriére, désormais ouvertes par de
grandes fenétres sur la terrasse, le jardin et les
cours de tennis. La cuisine y est volontairement
saine et actuelle, en adéquation avec I'idée de
grand air et de santé associée au sport.

niveau d’élégance de ces petits lieux de-
vient un critére de reconnaissance pour
la bonne société. Les dames peuvent y
apparaitre sans déchoir. Les prix pra-
tiqués, I'intérét pour les boissons nou-
velles et 'absence de boissons alcooli-
sées constituent des garanties de tenue
et de respectabilité indiscutées. Peu a
peu, les propriétaires s'organisent pour
proposer des giteaux et des douceurs
aptes a faire passer le temps, prolonger
la soif et inciter & revenir.

Actuellement, les salons de thé res-
tent pour la plupart fideéles a ces dé-
cors de bonbonniéres, féminins, gra-
cieux et quelque peu hors du temps.
Ils offrent des patisseries sucrées
ou salées, une nourriture légére et
simple, combinable & I'infini, et des
boissons douces.

A LA CARTE

Le «plus vieil estaminet de Bruxelles» serait le
Vieux Spijtigen Duivel, chaussée d’Alsemberg
6214 Uccle. (A. de Ville de Goyet, 2013
©MRBC).

3. Uccle  Spijtigen Duiv

Le Vieux Spijtigen Duivel vers 1900 (coll.

Belfius Banque-Académie royale de Belgique
© ARB-MRBC).

Vers 1765, un certain Boulanger, dénom-
mé aussi Champ d’Oiseaux, ouvre un éta-
blissement dans la rue des Poulies -au-
jourd’hui rue du Louvre- ou il sert a ses
clients des «restaurantsy, c’est-a-dire des
bouillons reconstituants, sensés les re-
vigorer en restaurant leur force. Boulan-
ger est le premier a proposer de la nour-
riture sur table individuelle a toute heure
du jour. A sa suite, se sont développés
d’autres restaurants, le terme ayant évo-
lué pour finalement désigner le lieu ou
étaient servis ces repas. A 'extréme fin
du XVIII¢ siécle apparait une nouveau-
té promise a durer, le menu a la carte qui
propose des plats a prix fixe. Ce type de
restaurant, ou vient un public local, se dé-
veloppe a vive allure dans Paris, puis dans
les grandes villes européennes.

LA TAVERNE ESPERANCE

A Bruxelles, plusieurs tavernes
poursuivent la tradition « continentale ».
Sila Taverne du Passage, dans les
Galeries royales Saint-Hubert,
fonctionne en réalité comme un
restaurant de type «brasserie» (voir
infra), la taverne Espérance (voir fig.
page 130), rue du Finistére, entretient
I'esprit d’un lieu de rencontre intimiste
et hors du temps. Installée depuis 1930
au rez-de-chaussée d’'un immeuble de
style éclectique construit en 1874 par
Charles Lecourt, la taverne se double
d’'un hétel occupant les étages et auquel
on peut accéder soit directement par
une porte extérieure, soit en passant
par la taverne. La devanture de la
taverne a été concue par Léon Govaerts
dans un style Art Déco trés mir:
devanture de marbre, entrée frontale
sous l'auvent métallique, enseigne
lumineuse bien lisible au graphisme
stylé et vitraux géométriques des baies.
A lintérieur, la salle est compartimentée
en alcdves. Les aménagements
intérieurs et le mobilier faisant partie
intégrante du décor en grande partie
d’époque (tambour de porte, lambris,
banquettes, tables et fauteuils, bacs

a fleurs, luminaires, frise dentée)

sont représentatifs de I'architecture
commerciale de I'entre-deux-guerres.
Le décor est simple, les aménagements
sont confortables tant pour l'utilisateur
que pour le client.

Mais l'extension des restaurants prend
surtout de 'ampleur a la fin de ’An-
cien Régime qui signe la destruction
des codes élégants, la dissolution des
grandes maisons aristocratiques et des
fortunes de vieille souche laissant sans
emploi une domesticité de bouche for-
cée a trouver un nouvel usage a ses ta-
lents. Beaucoup tentent 'aventure d’ou-
vrir leur propre affaire pour attirer
cette nouvelle clientéle en besoin de re-
péres différents.

A la suite de la Révolution francaise,
I'heure est a la mise en lumiére des in-
dividualités. Les nouveaux venus sur la
scéne politique et économique n'ont pas
toujours les moyens, le temps et I'édu-
cation de prolonger ces rituels sociaux
liés au partage de la nourriture. Les nou-
veaux riches cultivent 'art d’apparaitre



Fig.1

Le Cirio, rue de la Bourse 18-20
a Bruxelles (A. de Ville de
Goyet, 2010 © MRBC).

dans des lieux et des compagnies trés
étudiés. Les restaurants participent de
ces nouveaux comportementss. Les prix
parfois exorbitants pratiqués dans ces
nouveaux lieux a la mode contribuent
a sélectionner la clientéle sans marquer
d’interdiction arbitraire, une idée deve-
nue inacceptable pour un lieu considéré
comme public et en des temps ou toute
notion contraire a la fraternité eut été
réprouvée®.

Bruxelles n'est pas Paris, et les restau-
rants ne s’y développent pas de maniére
symétrique, mais l'afflux de réfugiés
francais, puis de «touristes» (souvent
des Anglais adeptes du «Grand Tour»
en Europe), demandent de plus en plus
réguliérement a se nourrir conformé-
ment a leur rang sans entrer dans les
systémes de réciprocité qu'implique
I'hospitalité amicale. A la fin du XIXe
siécle, la brasserie-restaurant consti-
tue une petite révolution dans l'art de
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manger bien, sans trainer, une cuisine
bourgeoise a connotation régionale,
sans devoir consommer tout un menu.
Le concept est créé dans la foulée de
I’Exposition internationale de Paris,
peu aprés la guerre de 1870. La montée
des prix du vin suite a la crise du phyl-
loxéra accentue le phénomeéne. Des res-
taurateurs alsaciens, comme Léonard
Lipp, fuient I'occupation allemande
et s'implantent a Paris. Ils servent des
biéres légeres et réfrigérées, accompa-
gnées d’assiettes de choucroute.

Brasserie: 1371, de brasser: fabrique de biére;
1844: établissement ou I'on consommait surtout
de la biere; mod. Grand café-restaurant olil y a
un choix de biéres.

En général, la brasserie-restaurant pré-
sente une décoration typique de l'ar-
chitecture Second Empire de la fin du
XIXe siécle, en référence aux origines
du concept, et des grandes salles de
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cafés luxueuses de la Belle Epoque, tel
que l'on peut encore le constater au Ci-
rio (fig.1) ou au Falstaff prés de la Bourse.
Les tables y sont alignées en rangs ser-
rés, et parfois disposées en continu, les
banquettes courant le long des murs. Ces
salles sont souvent vastes, magnifiées
par des murs de miroirs, structurées par
des colonnades plutdt que des cloisons,
ce qui facilite la circulation rapide des
serveurs et des clients tout en augmen-
tant I'impression d’espace. Le décloison-
nement de grands espaces -impensable
avant certains progres des techniques ar-
chitecturales- et le flux permanent des
personnes, créent une ambiance assez
bruyante et ondoyante, loin des atmos-
phéres compassées et discrétes de lieux
plus classiques. Les horaires d’ouverture
sont souvent beaucoup plus étendus que
pour un restaurant plus conventionnel.
Et la carte permet de consommer un
seul plat, voire un seul verre en dehors
des heures de repas.
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A LA CARTE

BRUXELLES — Laiterie du Bois de la Cambre.

/

Le XVIII¢ siécle pré-romantique voit
naitre le hameau du chateau de Chantilly
puis le Hameau de la Reine a Versailles,
charmants petits villages pittoresques
destinés au délassement des proprié-
taires et des invités charmés par cette vi-
sion épurée de la vie rurale. Ces petits
complexes inspireront, au XIX¢ siécle, de
véritables lieux de récréation ouverts au
public, des débits de boissons d’allure vil-
lageoise, beaux comme du faux, jouant
sur '’émotion et I'illusion de la vie a la
campagne, en évitant toutefois les désa-
gréments d’un inconfort par trop arrié-
ré. Jusqu'au siécle dernier, les laiteries
étaient courantes a Bruxelles. On en ren-
contrait au parc Josaphat a Schaerbeek,
au parc Astrid 4 Anderlecht, a la dréve
Sainte-Anne a Laeken ou encore au bois
de La Cambre. La plupart ont aujourd’hui
disparu, ne nous laissant que leurs souve-
nirs sur cartes postales ou dans le nom de
rues (fig. 2).

Actuellement, le consommateur en
mal de ruralité peut aisément se
rendre directement & la campagne.
Les cafés-laiteries du XXI¢ siécle
s’attachent plutot & remettre en va-
leur d’anciens lieux emblématiques,
comme les laiteries qui accueillaient
les promeneurs du bois de La Cambre
et des hameaux de la trés proche pé-
riphérie, Auderghem ou Linke-
beek. Leur carte est devenue celle
de tout restaurant contemporain, al-
liant une offre de petite restauration
conforme a ’esprit champétre, et des
mets nettement plus élaborés dignes
d’une maison de bon niveau. Cer-
tains clins d’ceil se jouent aussi des
repéres conventionnels. Au coeur de
quartiers commercants chics et pres-
tigieux, parmi quelques magasins de
grandes marques de couture, de pe-
tites cremeries proposent des mets
simples dans des décors évoquant de
petits cottages, de bois peint en blanc
et de nappes a carreaux.

Fig. 2

La Laiterie du bois de La
Cambre vers 1900 (coll. Belfius
Banque-Académie royale de
Belgique ® ARB-MRBC).
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LE CIRIO, LES ITALIENS DE BRUXELLES)

Le Cirio portait le nom de son
propriétaire et fondateur, Francesco
Cirio. Cet industriel de I'alimentation

a su faire confiance au procédé de
I'appertisation pour vendre des produits
locaux italiens dans les grandes villes

de I'Europe prospére. Sa chaine de
cafés-salons de dégustations-détaillants
de spécialités italiennes offrait des
dégustations de vins italiens, des boites
de conserve de fruits et de légumes, des
pates séches, etc. Actuellement, des
dix-huit points de vente ouverts dans
toute I'Europe, seul existe encore le café
de Bruxelles, classé en 2011, situé rue de
la Bourse 18-20. Le batiment, congu &
I'origine par I'architecte Ch. Gys en 1883,
a été décoré, en 1909, par H. Coosemans
dans un style néo-Renaissance matiné
d’Art nouveau.

LA TAVERNE DU PASSAGE

La Taverne du Passage, galerie de la Reine
30 & Bruxelles. Ce restaurant, prévu dans
les plans de Cluysenaar, a été aménagé

en style Art Déco en 1928 par L. Govaerts
et A. Van Vaerenbergh et agrandi en 1936
en prolongeant le rez-de-chaussée vers le
n°41 de la rue des Bouchers. L'ensemble
maintient tous les critéres de la belle
brasserie du XIX siécle: salle vaste et

lumineuse, circulation aisée, colonnes,
miroirs, prolongée par une terrasse «midi-
minuit»

L'ILOT SACRE, LE « VENTRE
DE LA VILLE»

La Grand-Place accueille le marché
principal de la ville depuis le XIII®
siécle. Les étals permanents se regrou-
pent par secteur d’activité, sur la place
et dans ses environs immédiats. Les
noms des rues témoignent encore de la
répartition de l'offre de nourriture, re-
groupée par spécialités: rue des Bou-
chers, rue Chair et Pain, rue au Beurre,
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rue du Poivre, rue des Harengs, rue du
Marché aux Herbes, du Marché aux
Fromages... Nombre de tavernes, d’esta-
minets, de gargotes et de rotisseries de
quelque prestige ont depuis ces débuts
agrémenté le quartier, servant tout a la
fois les petits commercants, les ache-
teurs de passage, les négociants aisés.
Et s'approvisionnant & bonne source au
coeur méme de ce foyer foisonnant de
ressources alimentaires.

La brasserie-taverne du Roy d’Espagne
(fig. 3), qui occupe I'ancienne maison de
la guilde des boulangers, construite en
1696-1697, aprés le bombardement de
la Grand-Place, et transformée au début
du XXe siécle, joue ouvertement sur la
référence historique. Elle attire l'atten-
tion par le buste de Charles II installé
au deuxiéme étage de sa facade princi-
pale,dtiau ciseau de J. Lagae. Des statues
allégoriques du Blé, de la Force, du Vent,
de I'Eau et de la Prévoyance mettent en
valeur le travail des boulangers. Au XX¢
siécle, aprés avoir longtemps hébergé
un café, 'immeuble a été transformé
en quincaillerie. La galerie du premier
étage a été préservée dans 'aménage-
ment de 1952 qui restitue & 'ensemble
sa vocation de taverne’.

Dans le méme esprit, le restaurant La
Brouette occupe une maison construite
en 1644, qui a en partie subsisté au bom-
bardement de 1695. La statue de Saint-
Gilles, patron des graissiers dont elle
abritait la corporation depuis 1439, et
une enseigne figurant une brouette
contrebalancent les vitrines du rez-
de-chaussée, installées en 1846, retra-
vaillées, comme la porte centrale, en
19458 La Maison du Cygne est mention-
née comme auberge dés le XIVesiécle. La
batisse en bois du XVIe siécle est recons-
truite en pierre en 1698. Acquise par la
corporation des bouchers, elle est trans-
formée en 1720. Le batiment abrite ac-
tuellement un restaurant réputé.

Restaurant: 1803. XVI=-XVI|I° siecle: recons-
tituant, réconfortant. Dés 1507 : provencal.
Etablissement ot I'on sert des repas moyennant
payement.

Dans I'Ilot sacré tout proche, les rues
sont devenues trés touristiques. Au-
paravant, elles ont abrité de petits

[T SEPT. 2013

Fig.3

Le Roy d’Espagne, Grand-Place
(M. Vanhulst @ MRBC).

établissements de bouche, plus simples,
plusjoyeux, plus populaires que ceux de
la Grand-Place. Ces rues ne comptent
actuellement que quelques maisons de
tradition réelle, anciennes d’au moins
quelques dizaines d’années, qui offrent
des lieux agréables et des plats respec-
tables, ancrés souvent dans des arché-
types assez rigides et immuables de la
cuisine dite bruxelloise et belge en gé-
néral (fig. 4). Ainsi, 'établissement Aux
Armes de Bruxelles, rue des Bouchers, a
été créé en 1921 sur les bases d’'une an-
cienne taverne de quartier portant déja
ce nom. Devenu restaurant, agrandi
plusieurs fois, il présente en facade des
petites fenétres au verre jaune dépoli
qui font écran et, a 'intérieur, un décor
chaleureux de lambris de chéne. A deux
pas, Chez Vincent offre en devanture un
comptoir frigorifique ou s’alignent les
assiettes de boudin et les quartiers de
viande. A I'intérieur, des décors de céra-
mique évoquent les différents milieux
et les métiers qui fournissent les ani-
maux servis a table: la mer et la péche,
la forét et la chasse...
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Fig. 4

Ambiance «il6t sacré», rue Chair et Pain, au
coeur d'un ancien quartier de petits commerces
et de lieux de restauration simple et gaillarde ou
se retrouvaient les commergants, les artisans et
les ouvriers mais aussi quelques bourgeois en
recherche de simplicité et de plats «solides» (M.
Vanhulst @ MRBC).

Fig.5

Vue aérienne des étangs Mellaerts et de
I'établissement créé par Frangois Mellaerts,
boulevard du Souverain 275, dans le
prolongement du parc de Woluwe

(W. Robberechts @ MRBC).

A LA CARTE

LA MORT SUBITE, UNE BRASSERIE
A SA SOURCE

La famille Vossen débite sa production
de Lambic dans sa propre brasserie, rue
Montagne aux Herbes Potagéres, depuis
son installation en 1927. Antérieurement,
les Vossen exploitaient un établissement
au nom plus protocolaire La Cour royale,
situé & l'angle de la rue de la Montagne
et de larue d’Assaut. Ayant déménagé
rue Montagne aux Herbes Potagéres,

ils appelérent leur nouvelle brasserie

La Mort Subite, du nom de la Gueuze-
Lambic qu'ils produisaient, elle-méme
nommeée a partir d'un jeu de cartes que
pratiquaient les habitués qui ont fait

sa réputation. Ceux-ci, pour la plupart
employés de la Banque nationale ou des
bureaux du quartier, pressés de regagner
leurs rendez-vous d'affaires, engageaient
une toute derniére et rapide partie se
terminant par la «mort subite» du joueur
perdant. La salle peut accueillir deux
cents clients assis. Avec ses trois rangées
de tables lustrées alignées a I'infini, ses
colonnes stuquées, ses jeux de miroirs
muraux et son haut comptoir, la salle de
style néo-Louis XVI a été pensée par P.
Hamesse et F. Seeldraaiers en 1910, dans
un immeuble de rapport datant de 1902.
Des transformations plus récentes ont
créé une salle au premier étage, ouverte
sur la salle du rez-de-chaussée par une
forme de galerie. Limmeuble est classé
depuis 1998.

UN PETIT COIN DES ARDENNES
AUX PORTES DE BRUXELLES

Le village de Woluwe-Saint-Pierre,
resté relativement rural et mal des-
servi par les communications jusqu’a
la création de I’avenue de Tervueren,
va vivre un essor touristique accélé-
ré a la fin du XIXe siécle et jusqu’a la
Premiére Guerre mondiale. La créa-
tion de I'hippodrome de Stockel et de
belles résidences cossues créent une
ambiance particuliére. Les lignes de
tram menant 4 Tervuren et a Stockel
etlaligne de chemin de fer de la ligne
Bruxelles-Tervuren ameénent des pro-
meneurs d’un jour qui participent
a générer un développement écono-
mique basé sur les loisirs et le dépay-
sement.

Labuvette dela gare, al’angle de I’ave-
nue de Tervueren et de ’avenue Par-
mentier, joue de sa situation excep-
tionnelle. Petit pavillon charmant
aux grandes baies vitrées ouvertes
sur le carrefour du boulevard du Sou-
verain, les étangs Mellaerts et ’ave-
nue de Tervueren, le petit établisse-
ment propose, & ’époque, une autre
terrasse toute proche des rails du
chemin de fer. Longtemps laissés a
I’'abandon apreés la désaffectation de
la ligne, les batiments ont trouvé un
nouveau souffle suite & une restau-
ration soignée, et une réaffectation
luxueuse. Uancienne buvette-salon
de thé est devenue un restaurant de
prestige. La petite élévation sur la-
quelle se dresse le batiment a été
plantée de vignes, jouant sur I'idée de
coteau, et un petit vignoble urbain se
développe en plein soleil.

En face, les terrains marécageux de
la vallée de la Woluwe, rachetés a Ed-
mond Parmentier par le cabaretier
Francois Mellaerts a I'extréme fin du
XIXe siécle, sont transformés pour
offrir un petit café-restaurant aux
bords de petits étangs ou les clients
peuvent canoter parmi les canards
qui barbotent. Le développement du
site est rendu possible par I'ouverture
du boulevard du Souverain et 'amé-
nagement du parc de Woluwe (fig. ).
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LE BOIS DE LA CAMBRE ET LE CHALET
ROBINSON

Aménagé par Edouard Keilig dés 1862, le bois
de La Cambre devient rapidement un lieu de
promenade agréable et huppé, apprécié des
promeneurs bruxellois des environs immédiats
ou des quartiers plus éloignés, grace a la
toute premiére ligne de tram de la capitale.
Les cavaliers peuvent bientdt bénéficier
d'une offre magnifiée par la construction de
I'hippodrome de Boitsfort. Dans un premier
temps, la Ville fait construire des buvettes
provisoires, puis des établissements privés
s'installent trés rapidement dans les environs
immédiats du bois. Face & une foule de projets
de lieux de restauration et de récréation, la
Ville de Bruxelles choisit radicalement de
préserver le calme et le charme du bois au
détriment d'une exploitation commerciale
débridée. Optant pour des batiments de style
rustique sobre, peu élevés, élaborés sans
trop d'artifice, quatre projets sont retenus:

la Laiterie du Bois de la Cambre, le Chalet
Robinson et le Gymnase, construits dans

les années 1870 et le Chalet des Rossignols
en1892'. En 1973, la Laiterie est ravagée par
un incendie et son emplacement restitué

4 la futaie. Le buffet du Gymnase s'était

doté d'une terrasse et d'un petit lieu ol
pouvaient s'ébattre les enfants. Lancien
Chalet des Rossignols accueille actuellement
I'établissement branché des «Jeux d'Hiver».

La construction de la pi¢ce d'eau destinée

& agrémenter la deuxiéme partie du bois
devait contrebalancer I'effet produit par le
ravin, dans la premiére partie. Une petite
élévation ol subsistaient de beaux arbres va
fournir 'opportunité toute trouvée de créer
un élément pittoresque de grand charme,
I'tfle Robinson. Le cahier des charges stipule
toujours, & I'heure actuelle, que I'ile doit
rester isolée et ne peut étre atteinte par

un pont. Les bacs qui la desservent ont été
congus dés l'origine de son aménagement.
Le Chalet Robinson, congu dans l'esprit des
chalets de bois rustique, subit & plusieurs
reprises les ravages du feu, en 1896 d'abord
puis plus récemment en 1991. A chaque

fois reconstruit, au prix de quelques
aménagements, il conserve son implantation
et ses dimensions d'origine. La location

de barquettes et la terrasse accessible,
indépendamment du café-restaurant,
conférent & I'ensemble un charme trés prisé.

NOTE

1. DUQUENNE, X., Le Bois de la Cambre,
Bruxelles, 1989, partim.
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Chalet Robinson. Sentier de
lembarcadére, n° 1, tel qu'il a
été reconstruit en 2008 aprés
l'incendie de 1991. L'esthétique
du chalet est maintenue, en
accord avec les exigences
contemporaines de sécurité et
de viabilité commerciale (A. de
Ville de Goyet, 2013 © MRBC).

Chalet Robinson vers 1900.
Tout le charme bucolique
d'une ile arborée accessible
uniquement par les bacs et les
petites embarcations prévus
dés l'origine. Le cahier des
charges du bois de La Cambre
exclut la construction d'un
pont (coll. Belfius Banque-
Académie royale de Belgique
© ARB-MRBC).

SE PAVANER, LOPERA
EN GUISE D’APERO

En 1840, Bruxelles compte un peu plus
de 100.000 habitants et trente-deux res-
taurants proprement dits. Vingt ans plus
tard, la ville en compte cinquante-huit,
puis nonante-trois en 1870 et, enfin, cent
vingt-neuf en 1880. La population a aug-
menté de quarante pourcents quand
le nombre de restaurants a cra de trois
cents pourcents?. En effet, les modes
d’expression du bon gotit permettent
dorénavant aux dames de sortir osten-
siblement pour consommer en public.
La bourgeoisie est heureuse de sa réus-
site, elle aime la mettre en scéne en des
lieux dignes d’elle. Les Galeries royales
Saint-Hubert sont élégantes et couvertes,
leur architecture a été concue pour pou-
voir se promener et parader par tous les
temps. Elles comptent des restaurants
prolongés par des terrasses ou l'on s’ex-
pose comme dans un parterre d’opéra.

Au XIXe siécle, 'éclairage au gaz puis a
I’électricité et les heures de travail de
la bourgeoisie active repoussent sans
cesse les heures des repas. Seules les
dames cultivent l'oisiveté pour signi-
fier l'aisance qu'offre la situation de
leur époux. Les journées plus longues
invitent 4 une détente marquée. Aprés
avoir arpenté les promenades élégantes
ou s’étre attardé au spectacle, terminer
la soirée dans un restaurant proche per-
met de prolonger des échanges dans un
esprit convenu. Le diner, qui se prenait
au milieu de la journée un siécle aupa-
ravant, devient le repas de fin de jour-
née. Et, le souper, -durant lequel il est
incongru de servir de la soupe- devient
le repas d’aprés-spectacle par excel-
lence, pris au milieu de la nuit.

A T’heure actuelle, des quartiers sans
passé gastronomique particulier,
comme par exemple le quartier du
Chételain a Ixelles, développent une
concentration de restaurants dont les
terrasses quasi contigués, sont autant
d’invitation a comparer, 3 déambu-
ler, a se décider au dernier moment ou
prendre son repas. La passeggiata a I'ita-
lienne, I'art de la flanerie, importé du
sud de 'Europe et de son art de vivre a
l’extérieur, est devenu un mode de pro-
menade apéritive.
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Iy a une forme de parade a diner dans
certains endroits. Rencontrer ses amis
ou des inconnus, étre vu dans des res-
taurants connotés chers, chics, bo-
hémes, branchés, végétaliens, ne re-
léve pas du seul hasard quand l'offre
des maisons de bouche est telle que le
choix permet toutes les préférences. Le
gott des mets vaut autant que celui de
leur contexte. Les prix pratiqués par les
restaurants tres prestigieux participent
du sentiment d’exception. Ils rétribuent
une cuisine qui souvent demande des
recherches et de I'inventivité, des pro-
duits choisis avec soin et de premiére
fraicheur, un travail spécialisé, exigeant,
un décor soigné et stylé, des vins sélec-
tionnés et conservés parfois de longues
années en cave. Mais ces restaurants
vendent incontestablement plus que
des plats élaborés et des vins précieux.
Ils permettent au client de se revendi-
quer de cette qualité. Y étre vu, pouvoir
en parler, y inviter des relations d’af-
faires ou privées, étre salué par le per-
sonnel comme un client relativement
fréquent offre un véritable statut, un
sentiment d’appartenance sociale et de
reconnaissance qui, lui, n’a pas de prix.
Certains restaurants revendiquent clai-
rement le fait que 'on y vient pour voir
des célébrités et y étre vu a leurs cotés
(fig. 6 et fig. 7).

AUTRE TENDANCE:
NE PAS ETRE VU

Les restaurants alternatifs éphémeére

installés dans des squats urbains ont
eu grand succés dans les années 1980-
1990, comme en réponse a l'ostenta-
tion de 'argent et du consumérisme
triomphants. IIs n’avaient toutefois pas
officiellement pignon sur rue, tout en
clamant haut et fort leur droit a I'exis-
tence et leur revendication double: oc-
cuper, voire entretenir, un bati inexploi-
té et proposer des repas peu chers a une
population impécunieuse ou intéres-
sée par cette recherche de la différence
(fig. 8). Forcément clandestins, liés a des
initiatives privées ou associatives qui
se revendiquent souvent «citoyennes»,
leur réputation se propage par oui-
dire et s’y rendre offre le frisson d’'une

A LA CARTE

Fig. 6

La Quincaillerie, rue du Page
45 a Ixelles, est installée dans
les murs -et les meubles -
d'une véritable quincaillerie
aménagée en 1903 (A. de Ville
de Goyet, 2013 © MRBC).

Fig.7

Brasserie Verschueren, parvis
de Saint-Gilles 1113 a Saint-
Gilles. Ce haut lieu de la vie
saint-gilloise, classé en 2004,
est un exemple remarquable
de maison de commerce et de
rapport (A. de Ville de Goyet,
20130 MRBC).

LE BELGA QUEEN

Une tendance audacieuse, ces derniéres
années, met en valeur des batiments
darchitecture remarquable mais sans aucune
destination premiére pour la restauration.

La mise en valeur de ces architectures
remarquables, sauvées parfois in extremis,
adaptées aux besoins de la restauration

dans des mesures variables, suscite au moins
la curiosité d'une clientéle soucieuse de
patrimoine, de nouveauté, de tendance. La
belle maison de maitre du XVIII° siécle, rue
Fossé aux Loups, n° 32, de style Régence-
Louis XV, devenu I'Hétel de la Poste au XIX®
siécle, et transformé en 1920 pour accueillir

le Crédit du Nord Belge, est classée en 2005.
Depuis 2002, un restaurant fait revivre les
lieux, jouant sur la typicité des différents
espaces et la cohérence entre le cadre et

le contenu. La salle des guichets, de style
Beaux-Arts, accueille la salle principale de la
brasserie, sous la verriére impressionnante de
la fin du XIX® siécle. Lesthétique Empire de
la décoration sharmonise avec la notion de
brasserie qui lui est contemporaine. Elle est
toutefois modernisée par davantage despace
entre les tables, une circulation plus souple et
un mobilier confortable. La salle des coffres
abrite un club de dégustateurs de cigares et
un club dansant dans son atmosphére discréte
et confinée. Un bar-écailler et un bar & biéres
occupent des espaces spécifiques, proches
de la rue et rappelant les étals des détaillants.
Une cuisine en partie ouverte permet aux
consommateurs de devenir public des ceuvres
culinaires en cours de réalisation. Partout, des
jeux de lumiére structurent lespace, soulignant
des reliefs, prolongeant des perspectives.
Linteraction entre tradition et modernité

du bati et sa mise en valeur se prolonge

dans la carte par le choix de recettes de
références belges, revivifiées, et de produits
essentiellement locaux, venant parfois de trés
petits producteurs indépendants.

Le Belga Queen, rue du Fossé aux Loups
32 4 Bruxelles. (A. de Ville de Goyet, 2013
©MRBC).
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Fig. 8

Affiche du café-restaurant
Jadoul, situé chaussée
d'Alsemberg 157159 & Forest.
Vers 1900, & défaut d'avoir de
grands attraits esthétiques,

uEl protl®

I'établissement vante sans 4024 4

hésiter le panorama qu'offre /

ascenseur, ou la vue porte

sa terrasse desservie par un /$>
By

-par beau temps sans doute -
jusqu'au Lion de Waterloo et la
cathédrale de Malines, distante

S/

de plus de trente kilométres
(@ AVB).

expérience un peu mystérieuse. Une
fois «dedansy, c’est & qui reconnaitra les
autres initiés ayant eu le droit de fran-
chir la porte. Lhétérogénéité du phéno-
méne n'implique aucun style particu-
lier. Mais une discrétion comparable.
Pas d’affichage ni de carte en rue, porte
close, volets fermés, voire fenétres opa-
cifiées par des briques ou des planches,
délabrement plus ou moins assumé.

Phénomeéne trés récent, lui aussi, des
restaurants officiels mais cachés. Logés
dans les arriére-boutiques de laveries
automatiques ou de petits commerces
sans grand apprét, voire dans des sous-
sols inaccessibles, de trés beaux restau-
rants se réservent aux connaisseurs. La
ville trés touristique de Barcelone, suf-
foquée par 'offre standardisée desti-
née au tourisme de masse, recéle des
lieux discrets ot 'on apprécie, entre
amateurs éclairés, une gastronomie
trés éloignée de toute codification tou-
ristique mondialisée. Si le critére de
largent ne suffit plus a différencier la

TELEPHONE _
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PANORAMA SPLENDIDE
WITERLS
£7 e 18, (I R2

CATHEDRALE pEMALINES

e
& 7

BT Ivkrrins Ry HOUBLON 1618 BRUX.

«bonne société» des «nouveaux riches»
intempestifs, d’autres frontiéres se met-
tent en place.

LES ENSEIGNES, TOUT
UN PROGRAMME

Visibles de loin, destinées a l'origine
a signaler les commerces quand les
adresses n'existaient pas vraiment, une
enseigne... renseigne sur ce que le pro-
priétaire entend faire savoir de son éta-
blissement. Le plus souvent porteuses de
noms imagés et d’armoiries parlantes,
elles doivent étre aisées & comprendre
pour les lettrés et les analphabétes, com-
modes A retenir, plaire et attirer.

La notion d’hospitalité personnali-
sée est un grand classique. Au bon ac-
cueil ou Chez Vincent, A '’Ange, Au Bon
Saint-Michel ou a I'Imaige Nostre-Dame
tablent sur le sentiment de reconnais-
sance et de protection qui fait chaud
au cceur. Lidée de trouver un refuge en
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Fig. 9

Carte porcelaine du restaurant
La Dinde truffée, placé sous
I'effigie d'un dindon faisant

la roue, rue d'’Arenberg 5 &
Bruxelles. Au XIX¢ siecle, on

y trouvait pour déjeuner et
diner & toute heure un espace
compartimenté selon les
besoins, et les envies, avec de
petits salons commodes pour
repas entre particuliers. Un
service traiteur permettait de
faire livrer des plats en ville
et des habitués pouvaient y
trouver un service de pension

(e AVB).

ville pour les provinciaux un peu dé-
semparés, ou au contraire, un petit dé-
paysement campagnard pour les cita-
dins, mise sur le besoin d’'un refuge en
ville: Au bon coin, Au coin des Ardennes,
Au Rendez-vous des Chasseurs. La mise en
appétit suggestive a eu aussi beaucoup
de succes. A ’Epaule de Mouton, A la téte
de veau ou A la dinde truffée (fig. 9) sont a
prendre sans équivoque comme autant
d’annonces de bonne chére.

Fer forgé, émail, carton-pate, caisson lu-
mineux, tube néon, ardoise, insert de
couleur dans la facade, quasi tous les
matériaux peuvent clamer le nom du
lieu, accentuant l'esprit voulu par la
maison. Les enseignes suspendues per-
pendiculairement a la facade pour étre
visibles du passant déambulant dans
des rues étroites cotoient les placards
frontaux sans images destinés au client
lettré. Les noms s'amusent alors davan-
tage de jeux de mots et de clins d’ceil
parfois tout aussi appuyés.
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The urban development of Brussels
played a crucial part in the evolution of
places offering food and drink to paying
customers. From centuries old inns,
situated at crossroads at the outskirts of
the city and offering a meal and a bed,
to trendy expensive restaurants housed
in heritage buildings in the city centre,
there is a rich history to be explored.
Apart from the travellers’ inns taverns have
existed since the 13th century. Offering
beer and a light meal to the locals they
were often regarded with suspicion as
their customers were loud and sometimes
disreputable. Those still in existence today
are appreciated for their authenticity

and emblematic architecture. At the end
of the ancient regime came the birth of
the restaurants, often owned by chefs
who had formerly been in service and
offering sophisticated food in fashionable
locations like the newly built arcades,

or later the central avenues favoured

by the up and coming bourgeoisie. At

the beginning of the 20th century they
were joined by the brasseries, which
offered a quality meal for a reasonable
price served at all hours. Nostalgia for a
more simple life led to the development
of the laiteries, with simple food often
served outside in rural surroundings where
people liked to go for a walk on Sundays.
However, as the city expanded they
gradually disappeared until very few of
them are left. So as Brussels and society
continue to change, new trends and new
fashionable locations continue to emerge.
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