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7»—Coupe du vêtement sur l'étoffe.

Kâîri^"^"!Sf**'.^«* diff^wntes pièces du vêtement,
bfltir les coutmea d'assemblage.

vcwmeni,

«•—Essayage et correction.

10»—Confection et garniture.

LSÇON DB OUISINB.

1 J't^*^''" ^*f
«^"i"? individuelle devrait durer au moins

tiiir^JTld^
''"^"** "^.!"« "^««' 2 heures, afiuTo"tenir des élèves un travail complet et soigné. " " "«^

Le nombre des élèves devrait être limité à 12.
Si les élèves sont plus nombieusos, le travail de ch«cune est forcément limité et la surveillancede la maltresse ne peut pas s'exercer d'une manière sSffiwnte

^Au^^^
de cuisine est à la fois théorique et pratiaueau début de chaque leçon le menu du jour est e«ffi'motivé, et discuté même, la méthode Vemjloye? 2?«;chaque préparation ainsi que la duréedechacïnTest Kél

féeTâ^elolfa^ue/Jir'^T ''^f"^'
^'' «èverson ap^!lees a expliquer elles-mêmes les recettes ayant une certaine analogie avec d'autres déjà exécutées L^?«î!nest ensuite réparti entre les diflFéients g^n^s.

^"'^

I^ maîtresse ne fait qu'en surveiller l'exécution *«intervenant le moins possible et seulement !or8qn?ene

ï

luge absolument nécessaire. Elle aura cepend^t miî

L'^rl'?".™ P'^""' ^ P™I«» «"« remarqua un ^^J,Sf
2i*"?*]STÇ!'.*^°**^™P« «ne question pouroblieen^élèves à réfléchir aux explicatiolis qui on^éfé dônnéls
Les élèves sont divisées par groupes de 2 3 ou 4 ^

chaque groupe représente unVfamille et chaoùe f^J^iiudispose d'un fourneau de cuisine, d'une tebleTecSid'une armoire, d'un évier avec un égouttoir et tons fe«ustensiles correspondants. Chsque gtSupe est cha°S dela préparation d'un repas complelTpour un nombre d!personnes égal liu nombre du grbuM lui-même S. nt-i

?rrvaTê'^ftTo"rïJn.^"
g~npS Sit^atd £"Xetravail. C est 1 organisation qui conviendrait le mieux;


