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DES DEVOIRs D'UNE BONNE CLISrNIERE.

D'adord elle doit apporter tous ses ùin.
pour tenir dans une grande propreté-sel us-
tensiles de cimne ; jamaia ernployer que
fles choses quili soient convenables, tel que
de la bonne farmLe, du bon beurre et des
eufs frais ; poiter une consiante attention

au rnanger qui se trouv,%e sur le fen ; ne pas
,e servir d'un couteau qui aura tranché de
I'oignon ou de J'ail, pour cOupeàr le pain ou
le beurre ; gouter les mets avec délicatesse,
avant sOin de ne pas y remettre la (uiller
ou la fourchette sans Pessuyer, ce qui peut
se faire lacilement en tenant de l'eau chaude
a proximinté pour las er ur-le-charnp ce dont
elle s'est servi.

Il est aussi trè+-urgent, pour une cmçi-
nière, lorsqu'elle travaille la pâtisserie, de
ne jamais laisser coller sa pâte sur son
pétrin,-elle doit aussi choisir l'endroit le
plus froid de la maison pour pêtrir n'importe
quelle pâte. Ses mains doivent toujours être
bien nettes et asséchées de farine;car, moins
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