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La Mort Subite, une brasserie 
à sa source 

La famille Vossen débite sa production 
de Lambic dans sa propre brasserie, rue 
Montagne aux Herbes Potagères, depuis 
son installation en 1927. Antérieurement, 
les Vossen exploitaient un établissement 
au nom plus protocolaire La Cour royale, 
situé à l’angle de la rue de la Montagne 
et de la rue d’Assaut. Ayant déménagé 
rue Montagne aux Herbes Potagères, 
ils appelèrent leur nouvelle brasserie 
La Mort Subite, du nom de la Gueuze-
Lambic qu’ils produisaient, elle-même 
nommée à 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 dernière 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 à l’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. L’immeuble 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’à 
la création de l’avenue de Tervueren, 
va vivre un essor touristique accélé-
ré à la fin du XIXe siècle et jusqu’à la 
Première Guerre mondiale. La créa-
tion de l’hippodrome de Stockel et de 
belles résidences cossues créent une 
ambiance particulière. Les lignes de 
tram menant à Tervuren et à Stockel 
et la ligne de chemin de fer de la ligne 
Bruxelles-Tervuren amènent des pro-
meneurs d’un jour qui participent 
à générer un développement écono-
mique basé sur les loisirs et le dépay-
sement. 

La buvette de la gare, à l’angle de l’ave-
nue de Tervueren et de l’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 l’ave-
nue de Tervueren, le petit établisse-
ment propose, à l’époque, une autre 
terrasse toute proche des rai ls du 
chemin de fer. Longtemps laissés à 
l’abandon après la désaffectation de 
la ligne, les bâtiments ont trouvé un 
nouveau souff le suite à une restau-
ration soignée, et une réaffectation 
luxueuse. L’ancienne buvette-salon 
de thé est devenue un restaurant de 
prestige. La petite élévation sur la-
quel le se dresse le bâtiment a été 
plantée de vignes, jouant sur l’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 à Ed-
mond Parmentier par le cabaretier 
François Mellaerts à l’extrême fin du 
XIXe siècle, sont transformés pour 
offrir un petit café-restaurant aux 
bords de petits étangs où les clients 
peuvent canoter parmi les canards 
qui barbotent. Le développement du 
site est rendu possible par l’ouverture 
du boulevard du Souverain et l’amé-
nagement du parc de Woluwe (fig. 5).

Fig. 4

Ambiance « ilôt sacré », rue Chair et Pain, au 
cœur d’un ancien quartier de petits commerces 
et de lieux de restauration simple et gaillarde où 
se retrouvaient les commerçants, 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 
l’établissement créé par François Mellaerts, 
boulevard du Souverain 275, dans le 
prolongement du parc de Woluwe  
(W. Robberechts © MRBC).
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Se pavaner, l’OpérA  
en guise d’ApérO

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 crû de trois 
cents pourcents9. En effet, les modes 
d’expression du bon goût 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 scène en des 
lieux dignes d’elle. Les Galeries royales 
Saint-Hubert sont élégantes et couvertes, 
leur architecture a été conçue pour pou-
voir se promener et parader par tous les 
temps. Elles comptent des restaurants 
prolongés par des terrasses où l’on s’ex-
pose comme dans un parterre d’opéra.

Au XIXe siècle, l’éclairage au gaz puis à 
l’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 à une détente marquée. Après 
avoir arpenté les promenades élégantes 
ou s’être attardé au spectacle, terminer 
la soirée dans un restaurant proche per-
met de prolonger des échanges dans un 
esprit convenu. Le dîner, qui se prenait 
au milieu de la journée un siècle 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’après-spectacle par excel-
lence, pris au milieu de la nuit.

À l’heure actuelle, des quartiers sans 
passé gastronomique particulier, 
comme par exemple le quartier du 
Châtelain à Ixelles, développent une 
concentration de restaurants dont les 
terrasses quasi contiguës, sont autant 
d’invitation à comparer, à déambu-
ler, à se décider au dernier moment où 
prendre son repas. La passeggiata à l’ita-
lienne, l’art de la flânerie, importé du 
sud de l’Europe et de son art de vivre à 
l’extérieur, est devenu un mode de pro-
menade apéritive.

Le bois de La Cambre et le Chalet 
Robinson 

Aménagé par Edouard Keilig dès 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, grâce à la 
toute première ligne de tram de la capitale. 
Les cavaliers peuvent bientôt bénéficier 
d’une offre magnifiée par la construction de 
l’hippodrome de Boitsfort. Dans un premier 
temps, la Ville fait construire des buvettes 
provisoires, puis des établissements privés 
s’installent très rapidement dans les environs 
immédiats du bois. Face à 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 bâtiments 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 
en 18921. En 1973, la Laiterie est ravagée par 
un incendie et son emplacement restitué 
à la futaie. Le buffet du Gymnase s’était 
doté d’une terrasse et d’un petit lieu où 
pouvaient s’ébattre les enfants. L'ancien 
Chalet des Rossignols accueille actuellement 
l’établissement branché des « Jeux d’Hiver ».

La construction de la pièce d’eau destinée 
à agrémenter la deuxième partie du bois 
devait contrebalancer l’effet produit par le 
ravin, dans la première partie. Une petite 
élévation où subsistaient de beaux arbres va 
fournir l’opportunité toute trouvée de créer 
un élément pittoresque de grand charme, 
l’ île Robinson. Le cahier des charges stipule 
toujours, à l’heure actuelle, que l’ île doit 
rester isolée et ne peut être atteinte par 
un pont. Les bacs qui la desservent ont été 
conçus dès l’origine de son aménagement. 
Le Chalet Robinson, conçu dans l’esprit des 
chalets de bois rustique, subit à plusieurs 
reprises les ravages du feu, en 1896 d’abord 
puis plus récemment en 1991. À 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, 
confèrent à l’ensemble un charme très prisé. 

note

1. DUQUENNE, X., Le Bois de la Cambre, 
Bruxelles, 1989, partim.

Chalet Robinson. Sentier de 
l’embarcadère, n° 1, tel qu’il a 
été reconstruit en 2008 après 
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 île arborée accessible 
uniquement par les bacs et les 
petites embarcations prévus 
dès 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).
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Voir et être vu à table

Il y a une forme de parade à dîner dans 
certains endroits. Rencontrer ses amis 
ou des inconnus, être vu dans des res-
taurants connotés chers, chics, bo-
hèmes, branchés, végétaliens, ne re-
lève pas du seul hasard quand l’offre 
des maisons de bouche est telle que le 
choix permet toutes les préférences. Le 
goût des mets vaut autant que celui de 
leur contexte. Les prix pratiqués par les 
restaurants très prestigieux participent 
du sentiment d’exception. Ils rétribuent 
une cuisine qui souvent demande des 
recherches et de l’inventivité, des pro-
duits choisis avec soin et de première 
fraîcheur, 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 être vu, pouvoir 
en parler, y inviter des relations d’af-
faires ou privées, être 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 l’on y vient pour voir 
des célébrités et y être vu à leurs côtés 
(fig. 6 et fig. 7).

Autre tendance :  
ne pas être vu

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

Fig. 6

La Quincaillerie, rue du Page 
45 à 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 11-13 à 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, 
2013© MRBC).

Le Belga Queen 

Une tendance audacieuse, ces dernières 
années, met en valeur des bâtiments 
d’architecture remarquable mais sans aucune 
destination première 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 clientèle soucieuse de 
patrimoine, de nouveauté, de tendance. La 
belle maison de maître du XVIIIe siècle, rue 
Fossé aux Loups, n° 32, de style Régence-
Louis XV, devenu l’Hôtel de la Poste au XIXe 
siècle, 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 verrière impressionnante de 
la fin du XIXe siècle. L’esthétique Empire de 
la décoration s’harmonise avec la notion de 
brasserie qui lui est contemporaine. Elle est 
toutefois modernisée par davantage d’espace 
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 atmosphère discrète 
et confinée. Un bar-écailler et un bar à bières 
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 œuvres 
culinaires en cours de réalisation. Partout, des 
jeux de lumière structurent l’espace, soulignant 
des reliefs, prolongeant des perspectives. 
L’interaction entre tradition et modernité 
du bâti 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 très 
petits producteurs indépendants.

Le Belga Queen, rue du Fossé aux Loups 
32 à Bruxelles. (A. de Ville de Goyet, 2013 
© MRBC).
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« bonne société » des « nouveaux riches » 
intempestifs, d’autres frontières se met-
tent en place.

Les enseignes, tout  
un programme

Visibles de loin, destinées à l’origine 
à 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 être aisées à comprendre 
pour les lettrés et les analphabètes, com-
modes à retenir, plaire et attirer. 

La notion d’hospitalité personnali-
sée est un grand classique. Au bon ac-
cueil ou Chez Vincent, À l’Ange, Au Bon 
Saint-Michel ou à l’Imaige Nostre-Dame 
tablent sur le sentiment de reconnais-
sance et de protection qui fait chaud 
au cœur. L’idée de trouver un refuge en 

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

Phénomène très récent, lui aussi, des 
restaurants officiels mais cachés. Logés 
dans les arrière-boutiques de laveries 
automatiques ou de petits commerces 
sans grand apprêt, voire dans des sous-
sols inaccessibles, de très beaux restau-
rants se réservent aux connaisseurs. La 
ville très touristique de Barcelone, suf-
foquée par l’offre standardisée desti-
née au tourisme de masse, recèle des 
lieux discrets où l’on apprécie, entre 
amateurs éclairés, une gastronomie 
très éloignée de toute codification tou-
ristique mondialisée. Si le critère de 
l’argent ne suffit plus à différencier la 

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 succès. À l’Épaule de Mouton, À la tête 
de veau ou À la dinde truffée (fig. 9) sont à 
prendre sans équivoque comme autant 
d’annonces de bonne chère. 

Fer forgé, émail, carton-pâte, caisson lu-
mineux, tube néon, ardoise, insert de 
couleur dans la façade, quasi tous les 
matériaux peuvent clamer le nom du 
lieu, accentuant l’esprit voulu par la 
maison. Les enseignes suspendues per-
pendiculairement à la façade pour être 
visibles du passant déambulant dans 
des rues étroites côtoient les placards 
frontaux sans images destinés au client 
lettré. Les noms s’amusent alors davan-
tage de jeux de mots et de clins d’œil 
parfois tout aussi appuyés.

Fig. 9

Carte porcelaine du restaurant 
La Dinde truffée, placé sous 
l’effigie d’un dindon faisant 
la roue, rue d’Arenberg 5 à 

Bruxelles. Au XIXe siècle, on 
y trouvait pour déjeuner et 

dîner à 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 
(© AVB).

Fig. 8

Affiche du café-restaurant 
Jadoul, situé chaussée 

d’Alsemberg 157-159 à Forest. 
Vers 1900, à défaut d’avoir de 

grands attraits esthétiques, 
l’établissement vante sans 

hésiter le panorama qu’offre 
sa terrasse desservie par un 

ascenseur, où la vue porte 
– par beau temps sans doute – 

jusqu’au Lion de Waterloo et la 
cathédrale de Malines, distante 

de plus de trente kilomètres 
(© AVB). 
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A la carte, the history of dining out
 

The urban development of Brussels 
played a crucial part in the evolution of 
places off ering food and drink to paying 
customers. From centuries old inns, 
situated at crossroads at the outskirts of 
the city and off ering 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. Off ering 
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 
off ering 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 
off ered  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.

À LA CARTE
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