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N.B.: Quelques places sont encore disponibles pour les cours de cuisine de base qui débuteront le 8 septembre prochain.
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Je vous invite @ vous inscrire le plus tot possible, puisque nous limitons le nombre de places.
Je suis a votre service pour tout renseignement supplementaire.

La directrice de I'Ecole d‘art culinaire

N.B.: Quelques places sont encore disponibles pour les cours de cuisine de base qui débuteront le 8 septembre prochain.

Roger Fortier e — e Monigue Chevrier, c.n.d.

Président Directrice

INSTITUT NATIDNAL DES VIANDES INC.

Secrétariat :

10216, rue Lajeunesse, Montreal, QC H3L 2E2 (514) 389-8241

ECOLE D'ART CULINAIRE 10226, rue Lajeunesse, Montréal, Qc  H3L 2E2
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COURS DE BASE - 389-8241 - COURS DE BASE

AOGER FORTIER
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Historique

Dés sa fondation en 1950, I'Institut national des Viandes
inc. offrait des cours de boucherie Il fut aussi
l'instigateur de series de demonstrations ou de cours,
arganisés dans dilférentes localités pour des groupes
de maitresses de maison, de professeurs d'art culinaire,
de dietetistes et d etudiantes

En avril 1968, monsieur Roger Fortier, alors directeur
des éludes a I'Institut national des Viandes inc
présentait une série de cours sur la coupe et la cuisson
des viandes. La réponse du public fut telle que les
organisateurs deciderent de fonder une ecole d arl
culinaire et d’'en conhier la direction a celle-la méme qui
avail contribué au succes de |'entreprise. soeur
Monique Chevrier, c.n.d. Ce choix s'avéra judicieux
puisque, des mai 1969, prés de 150 alaves de toules les
formations s'inscrivaien! aux cours. Deux mois plus tard
Iinstitut entreprenait des travaux d agrandissement car
les locaux élaient devenus insuffisants. Depuis. plus de
3 000 étudiants ont regu une attestation de notre
Institut

Objectifs

La direction de I'lnstitut national des Viandes inc, est
convaincue que seule la pratique permet d apprendre
rapidement une technique. C'est pourguoi, en plus de
montrer a I'eludiant a economiser lors de ses achats

ainsi qu'a planifier |a préparation et la cuisson de ses
platls, on lui donne l'occasion d'exécuter lui-méme les
travaux qu on lul enseigne

Nous sommes fiers du programme que nous offrons. Si,
comme nous I'espérons, nous avons éyeillé volre
interet, permeltez-nous de vous conseiller de ne pas
attendre pour vous INscrire CI"I-‘:JQIJC année, laute de
place, nous devons refuser des candidatures. Evitez que
la vblre soit parmi celles-la

19haz2ih

Debut B septembre 1986
Fin 27 aynl 1987
Pas de cours les 3 novembre 1986

22 el 29 decembre 1986
5 janwier 1987

i14hailgh
OU 19ha21h
Debut 9 septembre 1986
Fin 28 avnl 1987
Pas de cours les 4 novembre 1986
23 el 30 decembre 1986
B janyier 1987

9h30arh30
OU 19ha21h
Debut 10 septembre 1986
Fin 29 avrl 1987
Pas de cours les 5 novembre 1986
24 el 31 decembre 1986
7 |anvier 1987
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Debut 11 seplembre 1986

Fin 30 avnl 1987

Pas de cours les 6 novembre 1986
25 decembre 1986
ler o1 B |Janwvier 1987

Pour vous inscrire, vous eles pries de vous presenter a nos
bureaux entre 9 h el 16 h alin de remplir volre contrat. en
conformite avec la Lo de 'enseignement prive (1968
chapilre 67)

Permis du ministére de |'Education no: 749663

Bureau. 10216, ru Lajeunesss

Art culinaire: 10226, rue Lajeunesse. Montreal, QC H3L 2E2
Tel 389.8241

Conserves, marmelades, contitures et marinades
Le systéme métrique
Maniere de couper les legumes

Fonds de cuisine: recettes de potages. consommes

Sauces el cremes

Coupe et cuisson du boeul sauté. roti. 1nit. boulli ou

braise

Legumes: plals d accompagnement

Préparation et cuisson du veau. du porc. du jambon

el de l'agneau

Preparation el cuisson de la volaille
Découpe de la dinde

Sauces chaudes et froides

Patisserie: pale a tarte et 4 biscuits; gateau au beurre
el gateau @ponge: pate a pain, pate feuilletée, pate a

chou et crépes

Qeufs et dérivés: souffles el creme péatissiére
Poissons, mollusques et crustaces

Les abats

Charcuterie domestique: paté de foie gras, téte
fromagée, terrines, rillettes, cretons et patés

Hors-d'oeuvre, entrées et sandwiches
Pates alimentaires et céreales

Les fromages

Gelées, gélatine et mousses

Les aliments congelés

Boissons et fondues

Les vins

Recevoir chez soi: I'art de dresser une table et le
service.

Soeur Monique Chevrier

.

Diplomes

Rtk

Attihations titres @ decorations

Stages d'efude

Direc

Culingire

D'une durée de soixante heures. les cours se donnent
de seplembre 1986 a avril 1987, a raison de un par
semaine. L éléve peut choisir entre le mardi de 14 h a
16 h, le mercredi de 9 h 30 a 11 h 30 &t les lundis, les
mardis, les mercredis ou les jeudis de 19ha 21 h

Le coul total est de 535 S soit
55 % a I'inscription
240 S au premier cours
240 § au 16~ cours

A la fin du cours régulier, chaque éléve regoit une
allestation de I'Institutl national des Viandes inc
section Art culinaire

Le livre et le tablier vLa Cuisine de Monique Chevriers
sont en vente a I'Institut

A la fin de chaque cours, |'étudiant empaorte a la maison
le fruit de ses expériences, ces denrées lui sont
vendues au prix coutant. Chague famille peut ainsi
apprécier les recaltes et constater les progrés de
'apprenti
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COURS DU SOIR — FORMATION PROFESSIONNELLE

DE SEPTEMBRE A DECEMBRE 1986 (514) 389-8241

Exploration en coupes de détail canadienng - 90 heures

Ce cours s'adiesse d des débutants, apprentis, patrons de
magasins, etc. 15 semaines, les lundis et mardis de 19h30
8 22h30. Début : le B septembre 1986

PRIX : 675.008

Perfectionnement d'une durée de 45 heures.

15 semaines, les mardis, de 19h30 a 22h30 pour les bou
chers d'expérience désireux de s'initier a la viritable ""coupe
francaise”. Début @ le 9 septembre 1986

PRIX : 425.008

Cours d'initiation & la fabrication artisanale de la char-
cuterie,

Les coordonnées concernant e deroulement de cette
segsion seront disponibles sous peu - (514) 389-8241.

AL 2E2
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