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-——---- CAUSERIE ET DEMONSTRATION ————-———

données par les élèves

-------DE L'ECOLE MENAGERE REGIONALE DES SOEURS DE SAINT-JOSEPH--——-—-——

SAINT-HYACINTHE.
SSAraiCDSE>EYGEcas)caCss St-SEVE

>———— Sg>ws

Mcsdunes et mescemoisellces,

" Reccvoir ses unis cutour ¢'unc table 21,3gumment dressée, c'est
un des plaisirs les plus sensibles de le vie moderne...Malgré les difficultis de 1'he-
re et les obstacles de le vie chère, les muîtresses de muison aiment toujours à grouper
leurs amies à leur table, soit pour un diner, soit pour un souper, soit pour un thi...
C'est un agriment pour elles, que de soigner à lu fois, la parure de lu table, la &c-
licutesse du menu et 1l'intiret des propos (hi s'ichungent dens ce décor charmant. Ÿ C.N.D.

Toutefois, comme il n'y à pus de roses suns 3pines, ni ge cicl
sans nuages, une inquistude domine souvent l'esprit de lu maîtresse de maison :ui vout
recevoir & sa tables " Est-ce bien ce que je dois fuire, et la manidre cont je Sois le
fuire?"...Ces doutes surgissent, surtout, lorscu© ncdème ou mademoiselle remurque cuo
la voisine procède diff3remment..«Et ces personnes forment Le voeu de rencontrer curnl-
qu'un qui dissiperait leurs doutes, et leur donneruit des règles prêcises pour dresser
le couverte

En cette matière, c'est-}-cire, en ce qui concerne les biens#sn-5 5 1



 

 

-2-

ces, les usages du monde, le privilège de l'infaillibilité et de la stabilité n'est pas
encore proclamé..»Les vérités d'hier sont les erreurs d'aujourd'hui, et les vérités
d'aujourd'hui seront, sans doute, les erreurs de demain.e.Cl'est l'Évolution!ee

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

Nous ne prétendons pus, mesdames et mesdemoiselles, poser en savantes, de-
vant vouse Nous venons, en novices, vous prêsenter quelques-unes de ces règles recueil-
lies dans les meilleurs auteurs, et pratiqu:es par des personnes de bon ton.

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

Il faut donc se procurer tout le nécessaire pour bien recevoir ses paronts
ct ses amies.

- A Dieu ne plaise, mesdames et mesdemoiselles, que, par ces puroles, nous fas-
sions naître en vous des désirs irr£alisables. Entre le nécessairc et le superflu se
trace une marge assez large. Si,au foyer, l'on savait bannir le superflu, non seulement
le nécessaire, mais l'utile et l'agréable s'y trouveräient réunis.

 

D'abord, dans toute maison bien ordonnSe doivent ‘se trouver au moins deux ou
trois services de linge de table: nappes et serviettes...Les nappes doivent être ajustées
aux tables, et les serviettes assorties aux nappes...Le service de luxe doit être damas-

sé, et l'autre peut être confectionné en toile blanche ou en coton de couleur ray3 ou
quadrillée | | :

Te

2H] Le service de vaisselle doit aussi se trouver en double: l'un simple, l'autre

17
194]
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plus luxucuxX...Un scrvice pour six couverts comprend:

six ussicttes dc service. .

six assiettes à soupe... six ussiettes à viande...

Six assiettes à puin..e six ussiettes à CONSOMMÉe ss
six assiettes à desserte. six «ssiettes à fruits...
six tasses & thd... SiX SOUCOUPES. € «

Les principaux ustensiles pour le couvert sont:

Le couteau ? visndecee la fourchette à viande...
le couteau pour les entrôese…e l« fourchette pour les cntricse..
lc couteau à DOUrTCee u fourchrtte à solace.
le couteau à fruits... li fourchette à Cesserte ee
la cuiller à soupece lu cuiller % Cossort..
la cuiller à thèece 1. cuiller à fruits...

En plus des couverts indivicuels, il faut:

un ls3gumier avec couvercle. une saucildreece
un crémier.. un sucrier avec couvercle. ««

un petit plate ce un çrund plateee

Ajoutons & ces articles, le service pour les entrics, les Salades, les desserts, etce
S'il vous en mangue ¢uelques-uns, il ne faut p&s vous inquister, car, Vous pouvez, avec

moins de pièces, dresser le couvert d'une fuçon convenavle pour les trois repas: déjeu-
ner, dîner et souper. Dans notre démonstration, pour être praticues, nous n@ parlerons
gue des repas intimes, réservant À d'autres le soin de vous donner les règles à Suivre
pour les dîners prisès et les dîners d'appurate

Mademoiselle Clara Perrault vous conner: C'adord cucloues règles à suivre
pour le dsjeunereecs

Gabrielle Chan:ise



dei Die rateFETE
Pré tandis

     

   
    
      

      

    

------——- QUELQUES METS QUI SE SERVENT COMME ————-—

 

/

A- HORS—D'OEUVRE_ oo B- ENTREES

Radis Peisson au court-bouillon
Anchois Oeufs sous toutes les formes
Olives Petits pâtés
Cornichons Galantine de veau

Aspie de homard
Timbalesc........-etcC.

Amandes salées
Sardines. CCC ee etc.

 

      
  

ENTREMETS DESSERTS

  

     

       

       

  

    

 

   

 Crême Petits fours
Soufflés Crèmes glacées
Beignets . Fruits confits
Gaufres Fruits glacés

- Poudings Fruits frais
~ Mousses Biscuits

' Charlottes. « «etc. Bonbons. e « « € « « « GtC4  
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Quand il faut servir..."
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-0-0-=--<--——- LE DEJEUNER——----0-0—

—0—6—<=emeoueaeGO

   ~ Ce repus matinal se prend ordinairement en fimille...On n'invite guére lesgens à déjeuner...Des parents, des enis, des 3trangers sont quelquefois invités à par-tager ce premier repase Il est donc bon de connuître quelques-unes des règles qui rägissent le déjeuner.
|

     

    
  

      
        
   

    

     

«

La table se recouvre d'abord d'une nappe de toile blanche unie, ou de cou-leur, rayée ou quadrillée...Le centre de la table s'orne simplement d'une corbeille defruits, d'un vase contenant quelques fleurs des champs ou d'une plante en pot qui char-me les ycux par l'harmonie des couleurs. ‘

Au Canada, le menu dupetit dij| euner comprend géniralement trois méts: desfruits, des céréales etun. plat de r£sistance avec du cafd ou du th, comme boisson.
| , 214.

Disposer devant chaque convive, une assiettede grendeur moyenne (1); pla-& gauche, le fourchette à dSjeuner (2); À sa droite, le couteau (3); la cuillerSales (4), lu cuiller à fruits (5). ’
  

   

       

     

  

A dSfaut de cuiller à céréales, la remplacer pur une cuiller à dessert oupar une cuiller à thée Il est très important, pour l'aspect de le table, en gënéral, devoir à ce que l'extrémité des couverts ne d3passe pas le bord de l'assiette, et que letout soit placS à environ un pouce du bord de la table. C'est une règle invariable quis'applique à tous les repas, : |

   
    

   x

   
      

le serviette à dsjeuner, pliée en triangle (6), se place À gauche de lafourchette, le côté plis longeant celle-ci.
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L'assiette à pain et beurre avec le couteau à beurre individuel (7) se place

devant la fourchette, un peu à gauche. Les couteaux à beurre individuels sont’ lepremier

tuxe'qu'il'cpnutentd'ajouter & uh service d'argenterie sommaire. Toutefois, il se rem-

place bien par un autre couteau de service. Le verre l ezu rempli (8) se place à droite

de l'assiette, à l'extrémité du couteau

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

avant le commencement du repas. Elles seront enlevées et remplacées par les assiettes à

céréales, après le premier service. ;

Il conviendra alors d'ôter, en même temps, l'assiette dans laguelle on avait

placé successivement l'assiette à fruits et l'assiette à céréales. Elle sera remplacce

par l'assiette chaude destinée au plat de résistance.

| Le jambon et les oeufs ou tous les autres méts qui constituent le déjeuner,

peuvent Être indifféremment servis à la table par la maîtresse de maison ou apportss

directement de la cuisine et placés en portions individuelles devant chaque convives

Au déjeuner, c'est la maîtresse de maison qui sert le café, le thé ou le cho-

colat. Il est versé dans les tasses et présenté sur des soucoupes munies d'une cuiller.

Elles sont distribuées aux convives cui se passeront ensuite, de l'un à l'autre, la

crême et le sucre.

Après le déjeuner, on ne peut guère occuper le temps que par la conversation.

Si l'on habite la campagne, on & la ressource des jardins, des excursions et des jeux

en plein aire 1

—0-0-0—-0=0- Clara Perrault.

(Examen de la tabledressée, pour le déjeuner.)
, y A. . ‘
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" Réfléchis avant d'organiser un diner."
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MASSETS

     
  

awa

 

 

 

   

DINER DE FAMILLE:

  

DINER D'AMIS:

 

DINER PRIE:

 

  

 

      

DINER D'APPARAT:  

  

   
 

— GENRES DE MENUS ——-—-————-——_

‘du service de table.

tra——

a) Menu de diner de fumille

b) Menude repas d'amis

e) Menu de dîner prié

d) Menu de grand dîner ou d'apparat.

Repas principal que toute muîtresse de maison sert aux siens

au cours de chaque journée.
”

Réception qui groupe les parents et les amis intimes.

Repas officiel, de cérSmonie, etc, réunion élégante qui ne
comporte pus le luxe, l'éclat et la richesse des repas
d'apparate

Grend repas qui exige tous les raffinements de l'ôtiquette
2

x

(Extrait de l« Cuisine Raisonnée. C.N.D.)

-09=-09-0+0-0=-0-0-0-0-0-0-0-

—U+6G—-0-+0—-U0-0-0—0—0—
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-0-0-<-————m LE DINER ————-—-—0—0

—-0—0—————0—0

| “ Dans l'ordonnance d'un repas, le couvert est le premier soin de la maîtressede la maison. Elle y met tout son savoir-faire, car elle sait que l'aspect d'une tableélégamment dressée charme l'oeil des convives et prédispose les estomacs.

Avant de dresser le couvert, il faut fixer le nombre des convives, composerle menu, et préciser la manière de Servir, car une partie du couvert varie avec ces cir-
constancese :

Pour ce soir, supposons que je veuille, avec mes deux soeurs, causer à maman,%veuve, la surprise d'un dîner intime à l'occasion de son unniversaire de baptême.

Nous décidons d'inviter deux tantes ainsi que Madame X et Madame Y...Ma mére,. + : 2 > . A, ;nos invitées et l'ainde constitueront un groupe de six hotes...Les deux soeurs plus
+ - + : ; +. s s

jeunes effectueront le service à lu russe, c'est-à-dire que les mêts seront servis à 

chacune sur une assiette...Le menu comportere lesmêts suivants: _ \

Potage Crécy perléc.....ccccvovvcevo..." Cuisine Raisomnde " Pe. 245Entrées: Saumon au court=-bouilloN. irc ce vec. . " " pe 331
11100)¢ ¢ ¢ «c(t e tec nnureecoreneecnnns.

Rôti: - Bifteck à la maftre d'ndtol............ " NP. 238: Pommes de terre au vermicelle.......... " " p« ‘398.
Carottes FArÇiESceceuseee caca san een nee # 1 p. 379Qalade de tomates au cdlericcc......... " " p. 424Desserts: Parfait blanc des angeSc............... " " p. 647
GATEAU: à 6 66e u ae ee AE AAA ee AAA Aa A Aa an ee
BONDONSe a 4 A1 EU A A AE AAA Ce na ee nan neue
TRECe der AU UE AA An aa dada AAA Aa den cess

STEiiceeee
.

VANS ec Cie citi eme etic enter cicieeiene

Cl

aAa

MATE

 



  
 

Maintenant, dressons le couvert d'après les règles suivantes;

Choisir une table proportionnée su nombre des convives. La distance règlementaire

est de deux & deux pieds et demi entre les convives. Garnir la table d'un molleton

assez épais, le couvrir d'une nappe éclatante de blancheur, n'ayant point servi...la

nappe doit dépasserlargement la tuble, suns traîner à terre. |

Orner le centre de quelques fleurs artistenent disposies, ou d'une plante fleurie

encadrée ce chundeliers...Un surtout de teble aussi él3gunt fer: ressortir l'Sclat de

ls purceluine et de l'argenterieeo+Le coup d'oeil sers charmante

Placer pour chaque convive une assiette Ge service (1), non seulement pour la

bunne apparence dc la table, muis aussi pour protéger l. n:ppe, cu cours Cu premier

service. :

A guuche de cette assiette, «ligner trois fourchettes: l: fourchette pour l'entrze

(2), le fourchette à vicnde (3), 1« fourchette à sulade (4). A droite, placer le cou-

tesu Ÿ viande (5), le couteau pour l'entrsc (6), l« cuiller % soupe (7). Le tranchant

des couteaux se dirigont toujours vers l'assiette. Respecter l« synôtrie diuns l'aligne-

ment des couverts Gunt l'extrémit* des menches ne doit p:s dépasser le vorà, de l'assi-

ette qui se met invariabloment à un pouce du bord de la tables

Placer l'assiette à pain et à beurre comme pour les autres repas, au sommät des

fourchettes, vers l« gauche. (Cette assiette s'omet dans les rep:s de cérémonie. ),

Quand le potage est servi d'avance, placer la, gerviette,sà. géuche; S'il est servi
« A ’, * . . 7

après que les convives sont attables, déposer sur l'assiette, la serviette pliée en

forme de rectanglee

Devant l'assiette, un peu à droite, placer trois verres: le gobelet ou verre à

eau (10), et deux autres pour les vinse (Le nombre des verres varie avec les boissons

« +

à servir EEPTEPEN? ? P es
ATe NOD 0 ES
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Dans un repas plus nombreux, on peut écrire le menu sur une ou deux cartes

de fantaisie pour le faire circuler dans un rayon de trois ou quatre personnes, La mode

apporte souvent des variantes dans ces détails.

Aligner les salières et les poivrières de distance en distance. Placer les

hors-d'oeuvre dans des raviers et en composer une garniture autour de la table.

Voilà l'aspect qu'aura la table lorsque les convives entreront dans la

salle & diner; mais cet aspect changers au cours du diner.

1- Lorsque les convives seront assis; apporter l'assiette de potage et la

déposer sur l'assiette de service. Le potage est présent de la main droite et du côté

droite

2- Après le potage, enlever les deux assiettes.et les remplacer par l'as-

siette contenant l'entrée (saumon ou jambon). C'est de la main droite, à gauche du

convive, qu'on enlève une assiette qui a déjà servi pour la remplacer par une nette, ù

gauche également, mois de la main gauche et sans le moindre bruit. La servante change

une« X une les assiettes et les dépose sur une table spéciale sans les empiler. Elle nc

distribue pas, non plus, les assiettes nettes en pile. Il est à remarquer que les con-

vives ne doivent jamais rester sans assiette devant euxe Dès qu'une assictte est enle-

se, elle doit être aussitôt remplacée.

| 3- À 1'entrde ou sux entrdes, faire succdder le roti (bifteck à la maître

d'hôtel). Présenter ce mets sur l'assiette à viande. Les 13gumes (pommes do terre et

carottes farcies ) accompagnent le mets principale

4- Servir la selade préparée soigneusement sur une petite assiette. Cette

petite assiette à salade se placs à gauche de chaque convive, en haut de la fourchettec  



0

 

2" |

5w Enlever les assiettes, les couverts, les poivrières. Mettre devant chor |
convive, l'assiette et lo couvert à dessert... Présenter les glaces, V.ge le parfait
blanc des anges sur l'assiette de verre. Quand celle-ci est enlevée, il reste l'assi
te à dessert pour les fruits, les noix, les bonbons. °

6— Enlever le couvert à dessert et le remplacer par la soucoupe cantenant -
le tasse et la cuiller à cafs. Les tusses, les soucoupes et les cujfllers à caf$, les.
verres à ligueur ne paraissent jamais sur la table avant le fin du repas. Apporter su
un cabaret, la crême, le sucre et les prisenter à chaque convive,du côté droit. ‘\

X x

Quand le diner est termind, la m:itresse de maison donne le signal du d3par
mais elle évite de se lever avent que le dernier convive ait achever le dessert. Per-
sonne ne plie sa serviette. ‘ ;

Les bienssances dsfendent de sortir immidiatement après le café. L'invits
doât la soirée à ses hôtes. C& n'est qu'après une heure ou deux qu'il peut poliment sc

retirer,

7 —-——-——REMARQUES UTILES-————

La maîtresse de maison est servie et commence à manger la première, parce que
c'est la fagon d'indiquer aux invités de quel couvert se servir pour tel ou tel plat.

Quant aux convives, lo première dame servie est celle cui figure à la droite
du maître de la maison; la seconde est celle qui est à gauche; ainsi de suite, et al-
ternativement, selon l'ordre des places. Le même ordre est & observer pour les convives
masculins, en commenyant par celui qui est assis à lu droite de la maîtresse de maison.

Si l'on n'a -pas de servante, il est plus commode et parfaitement convenable
de servir soi-même les légumes pos“s sur lu t«ble, et de les feire servir par des mem-
bres de la femille. C'est une grave erreur d'esseyer de faire des cérémonies si l'on n'a

pas le personnel nécessaire. Un service sans cdrimonie peut être rendu très agréable ,

si la maîtresse de maison est de bonne humeur, sans embarras ni nervosité.



 

La moindre raideur peut avoir un effet déplorable sur les invités. Flle peut parfaite-

ment demander un de ses amis, assis & sa table, de l'aider, si celui-ci ne s'est pas

déjà offert. Une maîtresse de maison ne doit jamais se montrer gênée vis-à-vis aucun
de ses invités, quel que soit son àge ou sa position. Le préséance lui appartient, sans
conteste, et c'est à chacun à la suivre. Le gracieux exercice de cette suprématie donne
un charme et un intérêt exquis à le femme d'expérience. Chaque maîtresse de muison doit
exercer cet art discrètement sur ceux qu'elle reçoite

S'il n'y a qu'une servante, elle présenters d'une main le plat à gauche du

convive, et offrira la saucière de l'autre mein; s'il y a déux servantes, elles se pur-

tagent lu besogne, l'une tenant le plet, l'autre saucière. De même pour les entremets,

l'une passerait la creme, l'autre les gêtez:ux qui l'accompagnent.

Les vins sont offerts à droite; l& servante les nomme à voix contenue, mais

distincte; elle cesse de verser dès que l'on dit : " assez! " et s'abstient lorsqu'on

répond " merci " quand elle nomme le vin.

‘( Extrait des " Mille Questions d'étiquettce)

Thiodor:. Duhamel.
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Dans la plupart des familles de notre région, le repas principal ou dîner, se
prend le midi, et le souper, le soir; dans d'autres endroits, le dîner se sert le soir;

alors, lo repas du midi, plus léger, se nomme second déjeuner. |

Les conscils que nous donnons ici s'appliquent au plus léger des deux princi-

paux repus de la journée, qu'il s'agisse d'un second déjeuner ou d'un souper,

Supposons un repas léger dont le menu comprenne une pièce de rêsistance: poulet
à la crône suf canapé avec un ou doux légumes; une salade, du pain et du bourre, de la

crème aux oeufs, du thé. Le couvert, pour un repas. de ce genre, se dresse très simple-
mont sur une nappe unie; on peut aussi employer des napperons individuels, soit blancs,

soit dc couleurse Quelques flours de saison font un centre élégant sur la table.

Il faut ensuito dresser le couvert d'après les règles suivantes: ;

Déposer pour chaque convive, une assictte à déjeuner (1).
Placer, vers le haut, à lu gauche, une petite «¢assiette (2) pourvue de pain,

‘une portion de beurre joliment découpée, et d'un couteau à beurre.
A l'extrémité du couteau, poser le verre à eau (3).
A gauche de l'assiette, mettre la serviette pliée en rectangle (4) ainsi que

deux fourchettes (5-6)
Quand nul couteau n'est requis pour le menu, point n'est besoin d'en mettre,

ans cc cas, les fourchettes sont placées à droite, pour plus de commodité.

Si vous ne possédez pas de couteaux à beurre individuels, placez un couteau à

jeuner (7) à droite, le c¢dt3 tranchant tournd vers l'assictte. ot les fourchettes

gauche.

47

ae
«~
Cu

Disposer avec goût, les salières, les poivrières ct lés autres accessoires

pour lcs épices, au centre de la table. Placer les petits pains chauds sur un plat et  
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les recouvrir d'une serviette

Déposer les nets et une pile cd'assiettes. chaudes devant le maîtresse de

maison cui les sert à l'aide des couverts mis à sa port:e. Les «assiettes sont pussies-

de l'un à l'autre, au fur et à mesure, en cemuençant pur la droite. ;

Les convives font circuler le pain et les épices selon les besoins de chacun.

Si l'on sert le thé zu méme temps que le plat de résistance, il est bon de

placer, devant la maîtresse de maison, le service L thé, les tusses et les soucoupes /

puurvues de cuillerse.
Enlever toutes les assiottes, et servir le dessert dans une assiette pour-

vue d'une fourchette ou d'un cuiller.

Si le thé n'a pus été upporté au cours des autres services, la maîtresse

de maison s'acuitte de ce Soinece

___—_REMARQUES UTILES-<<---
\

* ’

Après le souper, les hôtes.doivent, uu ncins, une heure ce leur voillée aux

persunnes qui les ont regus. Au multre.dulogis incoube Li àSlicute nissicn de precurer
à leurs invités une heure ce joie et ce repose

se

e
a
n
n
a

Ici se ternine notre démonstretiun de principes: plutôt connusd Ncus sentons

notre traveil incomplet, car unefoule de reégles se rattachent enccre au isujet que nous

venons de traiter. Dans des cours subséquents, nos compagnes pourront ajouter ? ces no-

tions premières.
Comme les impressions d'une causerie, et même d'une ¢ tnonstration, sont plu-

E. tdt fugitives, nous avons polycopid.nos principales notes dans le but cde vous les offrir,

bh Nous mettons donc & votre disposition une brochurette. Volontiers, nous recevrons vos

A reprisentations sur les idles :mises.

bE « Nous vous remercions corcdialement, Mesdames et Mesdenciselles, de votre bien-

if veillante et sympathique attention. Elle est pour nous un prôcieux enccuragemente

 
Jeannette Hudon.
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