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~——-——— CAUSERIE ET DEMONSTRATION —————
donndes par les 3leves
~---—--DE L'ECOLE MENAGERE REGIONALE DES SOEURS DE SAINT-JOSEPH--—————

SAINT-HYACINTHE.

Mesdunes ¢t mescemoiselles,
" Recevoir ses umis cutour ¢'unc tuble $13gumment dressie, c¢lest
un des plaisirs les plus sensibles de la vie noderne.. Malgri les difficultls de 1'he-
.re et les obstacles de la vie chire; les multresses ce muison aiment touwjours & groupcr
leurs amies & leur tuble, soit pour un diner, soit pour un souper, soit pour un thi...
C'est un agriment pour elles, que de soigner & l: fois, lu parure de la table, la ¢ié-
licatesse du menu et 1'intiret des proupos (ii s'ichungent dens ce dicor charmant.t C.N.D.

Toutefois, comme il n'y &« pus de roses suns 3pines, ni ¢e cicl
sans nuages, une inquildtude domine souvent l'esprit de la muitresse dec maison :ui veut
recevoir & sz table: " Est-~ce bien ce que Jje dois fuire, et la maniére cont je gois le
fuire?"...Ces doutes surgissent, surtout, lors u: mcdeme ou medemoiselle rensrquc cue
la voisine procede diffsremment...Et ccs personnes forment le voeu de rencontrcr curl-
qu'un qui dissiperait leurs doutes, et lzur donneruit des régles pricises pour dresser
le couvert, i ;

En cette matidre, c'est-i-Cire, cn ce qui concerne les biensjun-
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ces, les usages du monde, le pr1V1lege de 1'infuillibilité et de la stabilitdé n'est pas
encore proclemd...lLes virités d'hier sont les erreurs d 'aujourdthui, et les viritls
d'aujourd'hui seront, sans doute, les erreurs de demain...C'est l'évolution!.;t

Toutefois, il est certains principes fondamentaux cui varient peu, ce sont
ceux-lad surtout que nous voulons djimontrer, ce soir.

Nous ne prétendons pus, mesdames ¢t mesdemoiseclles, poser en savantes, de-
. = » .
vant vous. Nous venons,K en novices, vous prisenter uclques-unes de ces riégles reocueil-
lies dans les meilleurs auteurs, et pratiquies par des personnes de bon ton.

La connaissance des régles ne suffit pas pour dresser le couvert avec art,
il fuut de plus, posséder les ustensiles et le linge de table voulus.

I1 faut donc se procurer tout le nécessaire pour bien recevoir ses parcnts
ct ses amies.

A Dieu ne plaise, mesdames et mesdemoiselles, cue, par ces puroles, nous fas-
. - - » . . , 4 , a 5
sions naltre en vous des disirs irrdalisables. Entre le nécessairc et le superflu se
trace une marge assez large. Siyau foyer, l'on savait bannir le superflu, non sculement
le nécessaire, mais l'utile et 1l'agrdable s'y trouveraient réunis.

D'abord, dans toute maison bien ordonnie doivent ‘'se trouver au moins deux ou
trois services de linge de table: nappes et serviettes...Les nappes doivent &tre ajusties
aux tables, et les serviettes assorties aux nappes...Le service de luxe doit &tre dumas-
sé, et l'autre peut &tre confectionnd en toile blanche ou en coton de couleur ray3 ou
guadrillé,

Ty

r] Le service de vaisselle doit aussi 'se trouver cn double: -1'un simple. l'autre
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plus luxucuX...Un scrvice pour six couverts comprend:

six ussicttes dc service..

six ussiettes & soupec.. six ussiettes & viande...
six assiettes & pain... six ugsiettes & consommd...
six assiettes & dessert... gix agsicttes &4 fruits...
six tasses & thd... Six soucoupcSee .

Les principuaux ustensiles pour lc couvert sont:
le coutezu & virndccee la fourchette & viande...
le couteeu pour les cntricse.. 1. fourchette pour les cntrics...
lc coutesu & DOUTTEees la fourchotte & salude...
le couteuu & fruits... 1. fourchotte i ceasert, ..
la cuiller & soupee..s la cuiller & cCessertee.
1u cuiller & thé.e. 1: culller X fruits...

En plus des eouverts indivicuels, il fuut:

un ligunmicr avec couvercle... une szucilreece
un crimier,.. un sucricr avec Couverclee..
un petit platec:« un grund platec.

Ajoutons & ces articles, le service pour les entrics, les salades, les desserts, cice
S'il vous en menque (uelques-uns, il ne faut pas vous inquilitery car, vous pouvez, uvec
moins de piéces, dresser lc couvert d'une fugon convcnable pour les trois repas: déjeu-
ner, diner et spuper. Dans notre dimonstrution, pour &tre praticues, nous ne parlerons
que des repas intimes, rdservant & d'autres le soin de vous Gonner les rdgles a suivre
pour les diners prids et les diners d'uppurat.

Mademoiselle Clara Perrcult vous conner: c'ubord cuclcues rdgles & suivre
our le dijeuncresc.
J
Gabrielle Chupuis.
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" HORS-D'OEUVRE

Radis

Anchois

Olives
Cornichons
Amandes salées

SardineSccccc.. etc.

ENTREMETS

Créme

Soufflds

Beignets

Gaufres

Poudings:

Mousses
Charlottes....etc.

~0=0—0=0~

—=0=0=0=0—=0~0—
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QUELQUES METS QUI SE SERVENT COMME L

ENTREES

Peisson au court-bouillon
Qeufs sous toutes les formes
Petits pdtis

Galantine de veau

Aspic de homard

Timbaleses o o e

DESSFRTS

Petits fours
Crémes glacdes
Fruits confits
Fruits glacés
Fruits frais
Biscuits
Bonbonscec: e« ctC,



el Appfends ce qu'il faut servir...

B

Comment il faut servirc.. '
Quand il faut serviri..." o
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Ce repus matinal se prend ordincirement en fimille...On n'invite guére les
gens & dijeuner...Des parcnts, des anis, des Stringers sont queclcuefois invitds 3 par- |
tager ce premier repas. Il est donc bon de connuitre quelcues-unes des régles qui rigis|
sent le ddjeuner, : ’

Le table se recouvre d'abord d'une nappc de toile blanche unie, ou de cou-
leur, rayée ou quadrillde...Le centre de la teble s'orne simplement dfunc corbeille de

fruits, d'un vase contenant quelques fleurs des champs ou d'une plente en pot qui char-
me les yeux par l'harmonie des couleurs,

Au Canada, le menu du petit dijeuner comprend génirclement trois méts: des

fruits, des cérdales et un plat de risistance zvec du caf3 ou du thi, comme boisson.

Disposer devant chaque convive, une assiette de grandeur moyennc (1); ple-
L

cer & st gauche, la fourchette & djeuner (2); & se droite, le coutecu (3); le cuiller
& cérdales (4), lu cuiller & fruits (5). :

A difaut de cuiller & cdriales, la remplacer pur une cuiller & dessert ou
par une cuiller & thé. Il est trés importent, pour 'aspect de lu table; en gindral, de
voir & ce que l'extrdémitd des couverts ne dipasse pas le bord de ltassiette, et que le
tout soit placé & environ un pouce du bord de la table, Clest une régle invariable qui
s'applicue & tous les repas,

le serviette & dijeuner, plide en triangle (6), se place & gauche de la
fourchette, le cdté plié longesnt celle-ci.






Sla

L'assiette & pain et beurre avec le coutezu & beurre individuel (7) se place
devant la fourchette, un peu & geuche. Les ccuteaux & beurre individugls Sont le premier
tuxe qu'il'cgnuient d'ajouter 3 uh service d'argenterie sommaire. Toutefois, il se rem-
place bien par un autre couteau de service, Le verre ! ezu rempli (8) se place 2 droite
de 1l'assiette, & l'extrsmité du couteau.

Des assiettes contenant les fruits sont déposdes sur l'assiette principale,

» ” . bl
avant le commencement du repas. Elles seront enlevies et remplacies par les assiettes a
cérdales, aprés le premier service.

I1 conviendra alors d'Ster, en méme temps, l'assiette dans laguelle on avait
placé successivement l'assiette & fruits et 1'assiette & cérdales. Elle sera remplacce
pur l'assiette chaude destinée au plat de résistance.

Le jambon et les oeufs ou tous les zutres mets qui constituent le d3jeuner,
peuvent &tre indifféremment servis 3 1a table par la maitresse de meison ou apport:s
directement de la cuisine et placds en portions individuelles devant chacue convive.

Au déjeuner, c'est la maitresse de maison qui sert le caf3, le thé ou le cho-
colat. Il est versd dans les tasses et prisenté sur des soucoupes munies d'une cuiller.
Elles sont distribudes aux convives cui se passeront ensuite, de 1l'un & l'autre, la
créme et le sucre.

Aprés le déjeuner, on ne peut guére occuper le temps gue par la conversation.
Si 1'on habite la campagne, on & lu ressource des jardins, des excursions et des jeux
en plein air, {

—G=0=0—0=0— Clara Perrault.

(Examen de la table dressée, pour le dijeuner.)



" Réfléchis avant d'organiser un diner."




———eee—en— DIVERS GENRES DE
a) Menu de diner de fumille
b) Menu de repas d'amis
'c) Menu de diner prié
d) Menu de grand diner ou d'apparat.

DINER DE FAMILLE: Repas principal que toute muitresse de maison sert aux siens
au cours de chague journie.

DINER D'AMIS: Riception qui groupe les parcnts et les amis intimes.

DINER PRIE: Repas officiel, de cérimonie, etc, riunion Sligante qui ne
‘comporte pus le luxe, 1l'dclat et la richessec des repas
d'apparat.

DINER D'APPARAT: Grend repas qui cxige tous les raffinements de 1l'3tiquette
: ‘du service de table.

(Bxtrait de 1= Cuisine Raisonnde. 8, N.Ds )

—-0=0~0=0—0—=U—0=0=0—=0=0=0—
—0=G—U0=0=0U~0—0—0—0~



" Dans l'ordonnence d'un repas,
de la meison. Elle y met tout son savoi

3légamment dres

Avant

»

le menu, et pré
constances.

Pour ce soir; supposons qgue je veuille,

veuve, la surpr

Nous décidons d'invi

nos invities et

Jeunes effectueront le service &
chacune sur une assiette...Le menu comporters les méts suivents:

Entrdes:

ROtis

Desserts:

vll -
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le couvert est le premier soin de la maltresse
r-faire, car elle sait que l'aspect d'une table
sée charme 1'oeil des convives et prédispose les estomacs."

de dresser le couvert; il faut fixer le nombre des convives, composer

ciser la maniére de servir, cer une partie du couvert varie avec ces cir-

by

Potage Cricy perléc.c...cccic.
Saumon au court-bouillon. ...« .
DB el o s s fa e e
Bifteck & la maitre d'hotel. ..
Pommes de terre au vermicelle,
Carottas TaAreies. [ ccurcue s 1o
Qalade de tomates au cileri...
Parfait blanc des anges.......
£ Re 1 i s MR S e I e
BONDONE Sy v br 01 ek b it
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avec mes deux soeurs, cauger 2 maman.
» - . 3 A
ise d'un diner intime 2 1'occasion de son unniversaire de bapteme.

ts scront senvis

. " Cuisine Raisonnée " p, 245
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Be
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531
238
373

424
647

ter deux tantes zinsi quc Madame X et Madame Y...Ma mére,
. . ~

1l'ainde constitueront un groupe dec six hotes...Les deux socurg plus

lu russe; c'est-2~dire que les mé

\.

154

398,
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Maintensnt, dressons le couvert d'upres les regles suivantes;

Choisir une table proportionnée &u nombre Ges convives. La ¢istance reéglementaire
est de deux & deux pieds et demi entrc les convives. Garnir la toble d'un molleton
assez épais, le couvrir d'une nappe Sclatente de blancheur, n'ayant point servic..La
nappe doit dépasscr largement la tuble, suns trauiner & terre.

Orner le centre de (uelques fleurs artistenent disposies, ou d'une plante fleurie
encudrde ce chundeliers...Un surtout de tuble aussi Sllgunt fer: ressortir 1'3clat ce
1 purceluine et de l'argenterie..o.Le coup d'oeil ser< churnunt.

Plucer pour chacue convive unc assiette de scrvice (1), non seulement pour la
bonne apparence dc la tuble, ncis aussi pour protdger 1. n.ppes; ou cours du premier
services, ;

i guuche de cette assiette, cligner trois fourchettes: 1 fourchette pour 1'entrie
(2), 1l fourchette & viunde (8), lu fourchette & swlude (4). & droite, placer le cou-
tesu & viende (5), le couteau pour l'entric (6), lu cuiller & soupe (7). Le trunchunt
des couteaux se dirigent toujours vers 1l'ussiette. Respecter 1l synstrie duns 1l'uligne-
nent des couverts dont 1'extrdmiti des munches ne doit pcs dipasser le vorc, ge llassi-
ette cui se met invariablement 1 un pouce du bord de la table.

Plecer l'uzssiette & pain et & beurre comme pour les autres repas, au sommet des
fourchettes, vers lu guuche.(Cette assiette s'omet dans les repus de cirdmonie.)

Quand le potage est servi d'avance, placer lgmqerviette,ﬁé.gauche; g§'il est servi
apres ue les convives sont attablés, ddposer sur l'assiette, la serviette plice en
forme de rectangle.

Devant 1l'assiette, un peu & droite, placer trois verres: le gobelet ou verre &
ecu (10), et deux autres pour les vinse. (Le nombre des verres varie avec les boissons

& servir.
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Dans un repas plus nombreux, on peut Sdcrire le menu sur une ou deux cartes
de fantaisie pour le faire circuler dans un rayon de trols ou quatre personnes. La mode
apporte souvent des variantes dans ces détails.

Aligner les salitres et les poivridres de distance en distance. Placer les
hors-d'oeuvre dans des raviers et en composer une garniture autour de la table.

Voild 1l'aspect qulaura la table lorsque les convives entreront duns la
2 & i - H
salle & diner; mais cet aspect changera au cours du diner.

1- Lorsque les convives seront assis, apporter l'assiette de potage et la
ddposer sur l'assiette de service. Le potage est présent$ de la main droite et du cdts
droit.,

2— Aprés le potage, enlever les deux assiettes et les remplacer par l'as-
siette contenant 1'entrde (savmon ou jambon). C'est de la main droite, 3 gauche du
convive, qu'on enldve une assiette qui a déj& servi pour lo remplacer par une nctte, &
gauche également, muis de la main gauche et sans le moindre bruit. La servante changc
une: % une les assiettes et les dipose sur une toble spéciale sans les empiler. Flle nc
distribue pas, non plus, les assiettes nettes en pile. I1 est & remarguer que les con-
vives ne doivent jamais rester sans assiette devant eux. D&s qu'une assictte est enle-
vie, elle doit &tre aussitdt remplacée.

3. A 1'enbtrde ou aux entrdes, fuire succdder le réti (bifteck & la maltre
d'hotel). Prdsenter ce mets sur l'assiette & viande. Les ligumes (pommes de terre ct
carottes farcies ) accompagnent le mets principal.

4— Servir la solade prdparie soignecusement sur une petitc assiette. Cette

petite assiette & salade se pluce & gauche de chaque convive, en haut de la fourchette.
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5« Enlever les assicttea, les couverts, les poivrieres. Mettre devant char
convive, ltagseiette et lc couvert & dessert.. Prisenter les glmCCa& Vege le parfait
blanc des anges sur l'assiette de verre. Quand celle-ci est enlevde. il reste l'assi
te & dessert pour les fruits; les noix, les bonbons.

6~ Enlever le couvert & dessert et le remplacer par la soucoupe cantenant
lu tasse et la cuiller 4 cafi. Les tusses, les soucoupes ct les cujllers & cafd, les.,
verres & ligueur ne pauraissent jamais sur la table avant le fin du repas. Apporter su
un caburet, la créme, le sucre et les prisenter i chuque convive,du cdts droit. \

Quand le diner est termind, la m:itresse de meison donne le signal du dipar
mais elle Svite de se lever avent que le dernier convive ait achever le dessert. Pcp—
sonne ne plie sa serviette.

Les biensdances difendent de sortir immidiatement aprds le cafd. L'invitd
-
doit la soirde & ses hotes. Ce n'est qu'auprés une heure ou dcux qu'il peut poliment sc
ritirer,

~—~——REMARQUES UTILES-————m

La maltresse de maison est servie et commence & manger la premiére, purce que
c'est la fagon d'indiquer aux invités de quel couvert se servir pour tel ou tel plat.

Quant aux convives, lo premiere dame serv1o est celle qui figure & la droite
du maitre de la maison; la seconde est celle qul est a guuchc ainsi de suite; et al-
ternctivement, selon l'ordre des places. Le méme ordre est & observer pour les convives
masculins, en commcn,unt par celui qui est assis & lu droite de la mcitresse de muison.

Si 1'on n'a pas de schLntb, il est p;uu commode et parfeitcment convencble
de servir soi-méme les ligumes pos3s sur lu tuble, ¢t de les fuire serwin) par des mem-
bres de la femille, C'est une grave erreur d'essayer de faire des ci3rimonies si l'on n'a
pas le personnel nicessaire. Un service sans cdrimonie peut &tre rendu tres cgréable ,
si la maltreSSe de maison est de bonne humeur, sans emburras ni nervositéd.



La moindre raideur peut avoir un effet déploruble sur les invités. Elle peut parfaite-
ment demander un de ses amis, assis I sa tablc, de 1l'aider, si celui-ci ne s'est pas
ddj% offert. Une maitresse de mzison ne doit jomais se montrer génge vis-i-vis aucun
de ses invitds, quel que soit son &ge ou sa position. Le préséance lui appartient; sans
conteste, et c'est & chacun & la suivre. Le gracieux exercice de Cottt suprimatie donne
un charme et un intérét exquis & 1lc. femme d'expérience. Chacue maltresse de maison doit
exercer cet art alscretemcnt sur ceux qu'elle regoite.

S'il n'y a qu'une sarvunte, elle prusbnteru d'une main le plat & gauche au
ccnv1vo; et offrira la sauciére de l'autre mein; s'il y a déux serva ntes, elles se pur—
tagent la besogne, l'une tenant le plet, l'cutre la sauciére. De méme pour les entremets,
1'une passerait la créme, l'uutre les gitewux qui 1'accompagnent.

Les vins sont offerts 3 droite; le servante les nomme & voix contenue, mais
distincte; elle cesse de verser d&s que 1l'on dit : " assez! " et s'abstient lorsqu'on
répomd " merci " quand elle nomme le vine.

'( Extrait des " Mille Questions d'étiquettc.)
Théodorg Duhamel.

O O == O =0 === == =0 —0—~
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" Le souci du bien-8tre de:ses hdotes est le fait

des personnes généreuses et bien élevées..."
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Dans la plupart des femilles de notre rigion, le repas principal ou diner, se
prend le midi, et le souper, le soir; dans d'autres endroits, le diner se sert le soir;
alors, lc repas du midi, plus léger, se nomme second dijeuner.

Les conscils que nous donnons ici s'appliquent au plus léger des deux princi-
paux repus de la journde, qu'il s'agisse .d'un second déjeuncr ou d'un souper,

Supposons un repas léger dont le menu comprenne une piéce de risistance: poulet
% la créme sut cancpd avec un ou deux ligumes; une saladey; du pain et du beurre, de la
crdme aux ocufs, du thé. Le couvert, pour un repas de ce genre, se dresse tres simple-
ment sur une nappc unie; on peut aussi employer des napperons individuels, soit blancs,
soit dc coulecurs. GQuelques flcours de saison font un centre Sligant sur la table.

I1 fzut ensuite dresser le couvcrt d'aprés les régles suivantes:

Déposer pour chague convive, une assictte & déjeuner (1).

Placer, vers le haut, & lu gauche, unc petite assiette (2) pourvue de pain,
d'une portion de beurre joliment d3coupde, et d'un couteau & beurre.

A 1l'extrdmits du couteau; poser le verre & eau (3).

A gauche de l'assictte, mettre la scrviette plide en rectanglc (4) ainsi que
deux fourchettes (5-6)

Guend nul coutesu n'est requis pour le menu, point n'est besoin d'en mettre,
dens ce cas, les fourchettes sont placdes & dro:l.t‘,9 pour plus de commoditi.

Si vous ne possddez pas de couteaux & beurre individuels, placcz un couteau &
déjeuner (7) & droitey le cOté tranchant tournd vers l'assictte, et les fourcihecttes

Disposer avec gout, les salitres, lcs poivritres ct les autres accessoires
pour lecs Spicesy; au centre de la tablee. Placer les petits pains chauds sur un plat et
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les recouvrir cd'une serviette.

Déposer les nets et une pile cl'ussiettes. ChdUGE& devant la maltresse de
maison (Ul les sert & 1'uide ucs couverts nis & sa portle. Les ussicttes sont puSS‘LS
ce 1'un &:.1l'autre, cu fur et 4 mesure, en ccnuengant pur la droite.

Les convives font 01rculer le pazin et les épices selon les besoins de chacun.

Si 1'on sert le thé zu méme temps que le plat de risistance, il est bon de
placer, devant la naltresse de naison, le service L thd; les tusses et les soucoupes %
pourvues de cuillers. '

Enlever toutes les assicttes, et servir le dessert cans une assiette pour-
vue d'une fourchette ou d'un cuiller.

Si le th? n'a pus $td apporti cu cours des sutres services, la maltresse
de maison s'ucquitte de ce solneee

~————-REMARQUES UTILES~=~-=-
(k
apres le souper, les hdtes doivent, wu meins, une heure ce leur veillée wux
persinnes ui les ont regus. Au multre-c¢u logis inconbe 1: célicute aissicn de procurer
% leurs invités une heure ce joie et ce repcs. - F

Ici se ternine notre Gluonstrition de principes: plutdt connusd Nous sentens
notre travuil incomplet, car une foule de regles se rottuchent enccre au lsujet que nous
venons de tralter. Dans -des cours suos=quents, nos cdmpugnes pourront WJqutcr . ecs no-
tlons premiéres.

Comme les impressions c'une causerie; et néme ('une c=nonstrqt10ns sont plu-
10t fugltlves, nous avons polycopid.nos principales notes dans le but ce vous les offrir,
Nous mettons dcnec & votre LlSpOSltlUn une brochurette. Volontiers, nous recevrons vos
repr’sentutluns sur les iddes >mises. '

Nous vous remercions corcialement, Mesdames et Mesdemuiselles, de votre bien- I
veillante et sympathiue attention. Elle est pour nous un pricieux anccuragements

Jeuannette Hudon.
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