e, i

. ALBUM DE LA MINERVE.

\_

881

]l:gemaStlcation ; appétit s’émoussait devant cet éta-
Der de Dlats divers, D'estomac était lassé par la
devﬂpe({twe trop étendue qui s’ouvrait devant lui; il
Vi “nait paresseux, et se refusait & rendre les ser-
%88 que I'on attendait de lui. Ce mélange de sen-
“i's diverses, exhalées par les diverses sauces, nui-
Plats effet qu'aurait pu produire chacun de ces
ouljy . cTV18 isolément. Grand dommage pour I'art
ajre |
erof €8 Inconvénients irréfutables...... jaime & le
e l...... sont écartés par I'adoption du nouveau
ang L Il taut en faire pénétrer la description
dit 8 les localités qui sont encore rebelles au systéme
d Tsse, on ne sait pourquoi, car il est en vigueur
 9Puis de longues années dans les grandes maisons des
©3 villes sur tout le continent européen,—la
dop: C €Xeeptée en Canada, c'est le style russe qui
'0e presque invariablement.
nagy. %0uvre la table avec un tapis, recouvert d’une
Ibé) i les serviettes, assorties a la nappe, sont, non
0‘”‘"‘1&3, mais frangées des deux cotés.
'ﬁétal; Pose au milieu de la table, soit un vase en
re.) &arni de fleurs naturelles, soit une grande
3 Que, ou grand bol en porcelaine de Chine ou du
na ‘un) ou bien en fajence de Rouen, remplie de fleurs
Les relles, Notons expressément ce dernier point.
la tab?urs artificielles sont soigncusement bannies de
s ecomme des jardiniéres de toute maitresse de
A“on ayant quelque souci d’une élégance debon aloi.
ur de cette vasque ou grande coupe viennent
direg?uper les assiettes contenant le dessert, c’est-i-
% fruits frais et confits, les compotes, les oran-
mﬁ: Salade (sucre et kirsch), les petits fours, les

Wy 03, les cerises confites 3 I'eau-de-vie et glacées

leg "™ les biscuits, les mascarons, en un mot tous
€lém, ! )
. ents qui composent le dessert. Le fromage
Cusement tenu 4 I'écart; il fait son appari-
gy 20Us 84 cloche préservatrice, seulement au mo-
‘ 8es amateurs le réclament.
do), 12 faut pas perdre de vue, dans la disposition

L tab

ble,qu'’il g'agit de suivre un systéme différent

g yienne distribution classique. Plus de symé-

ite. - 3t le romantisme s'élevant contre les trois
8; cest Je jardin anglais avec ses surprises et
Prices, se substituant au style compassé, majes-

it beut-8tre, mais & coup sfir ennuyeux, qui mar-
€ 8on empreinte les anciens jardins frangais.

dg hag?mie 8'élance du piédestal désormais renversé

b . .8ularité ; le gott individuel emprisonné brise
oug Vraves ; courbé pendant de longues années
L 8@ ropar ve2U despotique, il se reléve aujourd’hui,
8igp d' ¢, il g'affirme, il a hite de prendre posses-
lui. Aes,honzons nouveaux qui s'ouvrent devant
Votre tal: ®uvre, maitresse de maison! Désormais
ﬁ’nu ¢, affranchie des traditions que les généra-
My transmettaient trop fidélement, portera

‘e de votre gotit personnel. Avee des lu-

midres, des bonbons, des fruits et des fleurs, il est ™
impossible que vous ne réussissiez pas 4 composer un
ensemble charmant. Ne craignez pas surtout de
prodiguer les fleurs, choisissez-leur seulement de
gracieux contenants; placez-les dans les porcelaines
et les fuiences anciennes, que vous pouvez posséder
ou acquérir, et qui sont bien autrement pittoresques
et décoratives que I'ennuyeuse porcelaine moderne
et ses plates imitations. Mais, en évitant la symé-
trie, tdchez pourtant d’atteindre ’harmonie ; n’ou-
bliez pas, tout en prodiguant les fleurs, que vous
devez les maintenir 3 I'état d’accessoire, de déco-
ration, et que vous ne pouvez, en aucun cas, trans-
former votre table en un parterre fleuri, agréable
I'wil sans doute, mais essentiellement insuffisant
pour cet autre sens que vous avez entrepris de satis-
faire en réunissant vos convives, je veux dire le gofit.

Les plats sont servis successivement, et dans
Tordre indiqué pour les anciens diners frangais. On
pose prés de chaque convive,—ou bien entre deux
convives,—un menu, c'est-d-dire une feuille de pa-
pier contenant la liste des plats qui composent le
diner, divisés par services ; on y inscrit le nom de
chaque plat dans I'ordre des services,

Il est de mauvais gofit de placer sur Ja table un
mets, quel qu'il soit, pidce de volaille ou de gibier;
8'il ne doit pas &tre découpé sur la table; cette
courte exhibition, ayant uniquement pour objet de
montrer la volaille ou le réti intacts avant de les
découper, implique un doute injurieux pour les
maitres de la maison: il semblerait quon pfit les
soupgonner de faire servir les restes et que I'on vou-
10t les disculper de ce soupgon. Dans tout diner
réunissant un nombre de couvives supérieur au
chiffre de dix personnes, les plats doivent étre dé-
coupés dans la salle & manger sans doute, mais en
dehors de la table.

Le découpeur présente le plat 4 la gauche de cha-
que convive, en commengant alternativement par la
dame placée 4 la droite du maitre de la maison,—
par la dame placée a sa gauche. Il est plus commode
et plus poli de servir en faisant le tour de la table
qu'en passant les convives moins considérés pour ar-
river aux convives plus considérables ; dans ce cas,
les hommes offriront de servir la dame prés de la-
quelle ils sont placés,

Pour résumer ces détails, je dirai que la seule
différence existant entre I'ancien diner ¢ la fran-
¢caise et le diner moderne, qui fait chaque jour des
prosélytes, consiste dans la suppression des réchauds
et des plats posés sur la table, qui sont remplacés
par le dessert ; quant & 'ordre des plats, il reste le
méme. Le relevé de potage succide au potage ; il
est suivi des entrées,—ﬁu roti,—des entremets,
aprés lesquels viennent les bombons 'glacés ou les
madeleines, glace mélangée de fruits confits, et le
dessert proprement dit. :
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