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Art Culinaire.

Balayage et époussetage d’une cuisine

Chaque matin,

age et époussetage complets,

l'.lrln-l\: Ramasser autour du poéle

et de la table au moyen d'un bala

Ouand? Aprés le diner | 08 d'un plumeau. Essuyer le [m(‘l}‘

N et la table avec des torchons spé-

ciaux. Pour le poéle un torchon ae
laine est préférable.

et le souper

[ Avant le balayage complet, enlever les tapis s'il y a lieu,
réliminaires. { les secouer dehors et les étendre a Pair dans un endroit
X convenable,

Trainer doucement le balai sur le plancher dans le
sens des planches de maniére a enlever la poussiére
des fentes. Attention a ne pas faire voltiger la pous-
siere. Glisser le balai sous les meubles le promener

Comment contre les murs et dans les angles, changer les chaises
{de place pour opérer plus légérement. Rejoindre la

balayer poussiére en un seul tas et ramasser dans une pelle ;

ce procédé doit se répéter plusieurs fois au cours du

balayage selon la malpropreté de la salle afin de ne pas

'lr;lim'r les ordures d'un bout a l'autre ; les ordures
,sont jetées soit au fen soit dans un sceau aux détritus,




Comment

épousseter,

Reprise
simple
sur bas

Nécessité
et.
composition
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Attendre quelques minutes pour que la poussiére sou-
levée par le balai ait le temps de tomber; si possibic
ouvrir quelques fenétres pour faire aérer.—passer un
torchon de laine sur le poéle—Si le plancher est ciré
passer un torchon de laine pour le faire briller; s'il ne
Pest pas, on peut passer un linge humide pour achever
d'enlever la poussi¢re. Ceci s'entend des planchers en
hois verni, huilé ou peint et non en hois hlanc.

Essuyer les meubles avec des torchons de laine ou
de coton, selon que l'on veut enlever la poussiére on
faire briller des meubles cirés. (Pas de torchons de
vieille toile parce qu'ils laissent du duvet) Essuyer le
dossier et les barreaux des chaises, les moulures des
portes et des hoiseries, les tablettes et les objets qui s’y

\ trouvent.

Se¢ rappeler qu'il faut ramasser la poussiére et non
la déplacer par des coups de torchons ; il faut se-
couer de temps en temps son torchon par la fenétre.
Avoir une place marquée pour le balai et les torchons
et y ranger ces objets dés qu'on a fini le ménage.

COUPE ET CONFECTIO

¢ Si le bas, est simplement clair, on passe réguliére-
ment l'aiguille dessus et dessous le tissu en sautant un
nombre égal de fils. Dans le rarg suivant on alterne.

Lorsque 'usure forme un trou on fait la reprise en
allant et en revenant. Le rang en allant se fait-dans le
sens du tricot, le retour se fait perpendiculairement.
On doit toujours faire la reprise un peu plus grande
que le trou que 'on a soin d'égaliser, et I'on doit pren-
dre grand soin de laisser des bouclettes aux extrémi-
\tés de chaque rang.

ART CULINAIRE

‘HEORIE : 1'EAU.

¢ La meilleure de nos boissons est l'eau. Elle peut
nous suffire et elle nous est indispensable, car elie
donne au sang sa limpidité et lui permet de circuler
dans notre réseau artériel et veineux pour fournir a
nos organes les sucs nutritifs dont il est chargé ; elie
régularise la température du corps et élimine les pol-
sons formés au dedans de nous. Elle est formée
d'oxygéne et dhydrogeéne dans le rapport de 1 vo-
lume du ler pour 2 yolumes du second. Elle contient
aussi de l'air, ce qui en augmente la digestibilité,

n
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L'’eau forme les deu« tiers du poids de notre corps ; chaque
jour, 1es sécrétions des reins, des poumons et de la peau en
enlévent quatre & cing livres qui doivent lui étre restituées,
ce qui a lieu par les aliments qui en contiennent, mais sur-
tout par les boissons dont l'eau est la base, I'eau fournit au

Rile corps une partie des substances calcaires dont il a besoin
et en particulier la chaux qui entre dans la composition des
os. Elle imprégne tous nos tissus et les lave. Froide & 0 de-
gré et prise en petite quantité elle est toujours tonique ; hue
avee avidité, elle peut devenir mortelle. L'eau tiede affai-
blit le tube digestif ; trés chaude, elle a des vertus médicales.

| Pures et bienfaisantes dans la cams
|pagne.  Souvent suspectes par le voi-
Eaux de puits |sinage des égoits, des fosses d'ar-
]unu’ ete,
Eaux de sources 1 Généralement les plus saines.
Eaux de citcrnr\! Rarement potables.
N'est de honne qualité que si elle
a été recueillie sur des fleuves ou
' |des rivieres dont l'eau est irrépro-
| Eau provenant |chable. Si on I'emploie comme
de la glace fonduelhoisson elle a hesoin d'étre aérée.
[Une eau est suffisamment aérée
llorsqu'a peine tiéde, elle donne un
l"h‘-u;xg«-xm-nt gazeux.
Elle ne peut ltrc l'mplu)vc pour
Eau de mer I'alimentation qu'aprés avoir été dis-
Différentes tillée.
sories Faux de rivieres | Ordinairement elles  présentent

et de fleuves toutes les qualités db l'eau potable.

Donnent ordinairement une eau

Faux des Lacs supérieure a celle des riviéres.

Eau de pluie Elle serait pure, mais se souille en
tombant.

Fau a la glace Son usage est trés nuisible a la
santé,

Limpide, inodore, d'une saveur a-
gréable et legcrc tempérée en hiver
et fraiche en été; elle doit bouillir

Caractéres de sans se troubler ni former de dépot,
I'eau potable cuire les légumes sans les durclr,

exempte de matiéres organiques et
de germes ; Les eaux de plule, de
- sources, de riviéres, de puits sont
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Limonade.

PRATIQUE

Limonade.

Orangeade
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généralement potables. Les eaux non
potables ou contaminées sont les vé-
hicules des deux maladies conta-
gieuses bien connues : la thyphoide
et le choléra.

L'eau peut étre stérilisée par
vers procédés, notamment 1'"ébull-
tion et la filtration.

: Ebullition : Faire bouillir trente
Stérilisation.  |minutes au moins dans un récipient
couvert, ensuite la mettre dans un
endroit froid ; puis la battre pour
l'aérer.

Filtration : Le filtre est ordinai-
rement un appareil que l'on visse au
robinet, et 'eau filtre goutte a gout-
te et sans pression ; a son defaut,
on peut se servir d'une étoffe, d'une
pierre poreuse., lLes filtres doivent
etre fréquemment néttoyés.

ART CULINAIRE

LimoNADE, THE, CAFE

de théorie doivent toujours précéder la pratique.

Boisson rafraichissante composée d’eau, de jus de ci-
tron, de sucre ; on peut y ajouter un blanc d'oeuf.

La limonade, comme l'orangeade, se prépare ordinai-
rement au fur et @ mesure Quelques auteurs fort ac-
crédités nous donnent cependant des recettes nous en-
seignant & préparer ces boissons plusieurs semaines a
'avance.—La limonade prise trés chaude, de boisson ra-
fraichissante, devient boisson sudorifique.

Ingrédients : 1 citron, 1 c. & table de sucre, 1 chopine
d’eau. Exprimer le jus du citron dans l'eau, y ajouter
le sucre. Un blanc d'oeuf bien monté peut étre ajouté
a la préparation.

Se prépare de la méme maniére que la limonade.
Remplacer simplement le jus de citron par le jus d'o-
range,
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Autre recette.~1 b, cassonade. 1 chopine d'eau, 4 ci-
trons, 1 once acide tartarique ; faire bouillir le sucre
s«'l I'eau en clair sirop, y ajouter le jus de citron
Laisser jeter quelques bouillons. Au moment de retirer
du feu, mettre l'acide tartarique, Embouteiller le si-
rop quand il est froid. Pour en faire un breuvage pen-
dant I'été, mettre 1 c. 4 table de cette préparation par
verre d'eau froide.

Limonade. .

THE

Théorie—~le thé prmicm d'un arbrisseau appelé “arbre 4 thé” qui
croit spontanément dans la Chine et le J.nmn Les feuilles
de cet arbrisseau séchées sur des plaques trés chaudes et en-
roulées sur elles-mémes, sont mises dans les caisses.—Ie thé
est donc un produit importé, 1l y a deux sortes de thé : le
vert et le noir, On le conserve dans des boites de ferblanc
hermétiquement fermées.

Pratigue~Infusion : —Rincer soigneusement la théiére a l'eau froide.
Mettre une faible cuillérée a thé de feuilles par tas
de breuvage a obtenir, Humecter fortement avec de l'ean
froide. . .laisser ramollir les feuilles dans te eau froide
5 @ 8 minutes—Verser alors la quantité d bouillante né-
cessaire et laisser infuser 8 4 10 minute:  (Attention a ne

pas faire bouillir le thé).

AFE

Théorie—le café est la graine ou féve du caféier. Le café donne
une boisson excitante et h\gumqm il a la propriété d'ex-
citer les contractions du coeur et d'activer la circulation. Le
café est nuisible aux enfants et aux personnes nerveuses,
Les principaux cafés sont les : Moka, Java, Bourbon, Ils se
désignent par le nom du pays qui les produit.

Pratiqgue.—FEbouillanter la cafetiére, y mettre le café.- cuillérée 2
thé pour une tasse—verser de l'eaun ')Ulll”.lllh’ le quart de
la quantité d'eau & employer, et fermer hermétiquement la
cafetiére. Le café doit étre gards au pnm\ d" ¢ébullition mats
sans bouillir. Ajouter, 4 10 minutes d'interv: alle, a peu pres,
le reste de I'eau. Apres 15 & 20 minutes, servir.
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Tenue de la n\.|iwn.‘ Nettoyage d'un évier

Coupe et confection| Tricot : montage glissé, q
| Exercices de tricot pour mailles a
I'endroit.

mentaire—II, Caracteé-
res «du bon lait.—III.
|Causes d’altération.—1V
|Conservation.—V. Falsi-
| fication.
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| J Le lait: I. Valeur ali-
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Théorie. |
|

Art culinaire.
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|Soupe au lait.
Riz au lait.

Pratique. 3
|Blanc
|

-Manger.

DEVELOPPEMENT ‘

Lavé chaque jour et autant de fois qu'il en est he-
soin au savon et & l'eau chaude, le bien rincer. Le
frotter avec un peu de pétrole de temps a autre ; on
Nettoyage encore avec de la craie pilée ou de la pierre ponce
en poudre.

Si le conduit de l'évier dégage une mauvaise odeur,

jeter soit de l'eau de chaux, soit de l'eau bouillan-
te dans laquelle on a fait dissoudre du sulfate de fer
ou coupe-rose verte

d'un évier.

e B

TRICOT

Vonter: c'est charger l'aiguille des mailles de fon-
dation.

lo. On dévide une longueur de fil égale 4 3 fois 1a
longueur des mailles de fondation qu'on veut avoir,
puis on forme sur le pouce gauche une bouclette, le
fil étant retenu dans la paume de la main avec les trols
derniers doigts ; le fil resté sur la pelote est tenu sur
'index droit.

Montage ! 20. On introduit la pointe de l'aiguille, tenue dans la
glissé main droite, dans la bouclette.

3o, On passe le brin de fil retenu sur l'index droit
derriére l'aiguille, de maniére a4 la faire revenir entre
I'aiguille et la boucle.

40. On abaisse l'aiguille, chargée du fil, sous la bou-
clette.

50. L'aiguille chargée de sa nouvelle maille sort tout
a fait de la bouclette.




Maille a
l'endroit.

Composition

Valeur

alimentaire

Caractéres
du bon
lait

Causes
d'altération

-
/

6o. La main gauche tire le fil qui formait la boucle,
afin de régulariser et de maintenir cette nouvelle maille.
On recommence de méme jusqu'a 'épuisement du fil.
,Les mailles de fondations sont terminées.

\ L’aiguille droite entre de bas en haut sur la maille
de l.u).ulllr gauche, qu'elle traverse. (L'aiguille droi-
Jte croise sous ]ululll”l‘ g.un‘h«). On jette le fil sur
l'aiguille (lrunv qui le saisit, le sort de la maille gau-
che d'arriére en avant.

ART CUVLINAIRE

TuforiE: LE Larr

lo. Fau.
20. Matiéres grasses ou créme “‘calorique”
Jo. Caséine ou caillé  “azotée”

4o. Sucre de lait ou lactose “hydrate de carbone”
50. Sels minéraux “consolidation des os"
" Le lait est un aliment complet—Nourriture unique a
Il.l premiére enfance—Contient les éléments propres a
la rqmr.nmn et au developpement du corps, et a l'en-
tretien de la chaleur vitale. Devient 'accessoire utile
d'une bonne alimentation ; convient aux vieillards, aux
\enfants, aux malades, aux convalescents, aux person-
nes délicates,

Onctueux, d'un blanc mat, opaque, une faible odeur,
une saveur kgcrcmcm sucrée ;

Plus dense que I'eau; il mousse fortement quand on
l'agite

L’ébullition ne le change pas d'aspect et a mesure
que l'eau se vaporise, il se couvre de pellicules d'une
saveur agréable.

Le lait recueilli a la fin de la traite est le plus cré-
meux.

Le lait des vaches qui paissent en liberté est supé-
rieur a celui des animaux qui ne quittent pas I'étable.

lo. Les odeurs de I'air ambiant.

20. La malpropreté des ustensiles

Jo. Le manque de soin dans la traite.

4o. Le mélange de deux laits : vieux et frais,

50. L'action de la température trés élevée ou orageuse.




o

Conservé dans des vases de fer étamés ou émaillés,
de grés ou de terre cuite placés dans des endroits frais.
Veiller avec grand soin a la propreté des ustensiles et
des endroits ot l'on remise le lait.—Ne jamais faire
usage de vases de cuivre pur, de zinc, de fer galvanisé,
de plomb. Pour assurer au lait une longue conserva-
tion, recourir aux procédés suivants : lo. Stérilisation,
20. Pasteurisation, 3o Conservation, 40 Congélation.

Conservation,

Les principales sont : Técrémage, l'addition d'ean,
de borax, d'acide salicylique, de bicarbonate de soude.

Comment les reconnaitre : lo. Le lait écrémé ne pro-
duit plus entre les doigts une sensation onctueuse, de
Falsifications { graisse. 20. Le mouillage poussé trop loin donne une
teinte bleuatre; cependant on masque cette teinte du
lait mouillé par l'emploi de la fécule ou de la farine,
etc.,, quelques gouttes de teinture d'iode, versées dans
ce lait bouilli le coloreront en bleu, s'il contient ia
.moindre quantité de matiéres farineuses.

PRATIQUE.—I. SouPE AU Larr.—II. Ri1z Av Larr.—
ITI. BLANC MANGER.

I—-POTAGE VELOUTE

Pour 6 personnes, prendre 3 petits oignons ou 1 gros, hacher
menus et mettre dans une .|~~nuh sur feu oux, avec 2 ¢ a
thé de beurre; faire revenir jusqu'a légére coloration. Retirer alors
la casserole du feu, mettre 2 ¢. a thé de farine non délayée et
la bien mélanger avec le tout. Mouiller avec 2 tasses d’eau bouil-
lante. Remettre sur le feu et laisser mijoter 20 minutes ; assal-
sonner de sel et poivre. Avant de servir, passer le liquide, le remettre
sur le feu en y ajoutant 2 tasses de lait, préalablement chauffé. Lier
le potage dans la soupiére avec 1 jaune d'oeuf, 1 ¢. 4 thé de beurre
frais et servir avec des croutons.

II.—RIZ AU LAIT.

Ingrédients : 1 chop. d'ean, 34 tasse riz, 2 c. @ thé fécule mais (corn-
starch) 1 chop. lait, pincée de sel. Faire chauffer l'ean, ajouter le riz
bien lavé, le sel ; laisser cuire au bain-marie durant une % heure,
ajouter le lait chaud. Aprés 15 a 20 minutes, y ajouter la fécule dé-
layée; laisser mijoter 10 minutes. Servir avec sucre d'érable.

IIL.—BLANC-MANGER.

Ingrédients : 1 chop. lait, % tasse de sucre, 5 c. & thé fécule de
mais, essence. Faire chauffer le lait, ajouter la fécule de mais dé-
layée, le sucre. Laisser mijoter 10 minutes ; —si vous laissez bouil-
lir trop fort et trop longtemps la bouillie éclaircit—Retirer du feu,
ajouter l'essence. Verser dans un moule préalablement rincé a Yeau
froide; laisser prendre au frais, Démouler, décorer avec gelée bri-
sée, confitures, créme fouettée au goit,

—
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DECEMBRE

Tenue de la maison Maniére de faire un lit,

Coupe et confection.| Tricot du bas.

Les oeufs : —I. Valeur
alimentaire.—I1. Diges-
: Théorie, [tibilité.—II1. Maniére de
Sommaire " corie. | connaitre les oeufs frais.
IV. Conservation.

Art Culinaire. Oeufs a la coque.

Pratique. | Omelette.

Oecufs pochés sur roties,

DEVELOPPEMENT

Maniére de faire un lit,

Le matelas doit étre retourné, les draps et les couvertures seront
secoués et exposés a l'air.

lo On recouvre d'abord le matelas de la toile ou du coton appele
“garde-matelas”, puis on étend les draps de lit, les deux endroits a
l'intérieur, l'ourlet le plus large se met & la téte. De cette fagon, ce
qui du drap de lit était a la tete y reste;

20. Avoir soin d'étirer les draps en les plagant, bien tenir le surjet
au milieu sans biaiser ; border le lit en tous sens avec le premier
drap;

30. On dispose ensuite les couvertures de maniére que la plus
large soit placée en dessus. le pied du lit est towjours bordé avee
grand soin;

40. On rejette la partie supérieure du second drap sur les couvers
tures auxquelles on imprime un repli vers le bas (4 a2 5 pes.) et le
lit est bordé tout autour.

50. On étend le couvre-pied sur le tout; on place & la téte du
lit les oreillers aprés les avoir battues pour leur redonmer la forme
et les rendre plus souples.

Le lit devrait étre placé au milieu de la piéce, la téte au mur, ou
encore dans un angle de la piéce ayant soin de laisser un espace entre
le lit et le mur paralléle. 11 faut s'abstenir de placer le lit entre deux
portes, afinyd’éviter les courants d'air.
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TRICOT

Note : Avant de commencer le tricot du bas, il faut donner aux
éléves une idée gam-r.nlv des expressions propres au tricot : mailles a
I'envers, a l'endroit, jeté, diminution, surjet.

Mailles @ lendroit. Voir le programme de novembre.

Maille @ I'envers. Le fil se met en avant de l'ouvrage ; si I'on vient
de faire une maille & lcnrlrun on a le soin de r.mwnw le fil en avany,
entre les deux mailles. On pique laiguille droite sous la maille gauche
de bas en haut, de maniére que laiguille droite croise sur l'aiguille
gauche. On jette le fil sur Taiguille droite qui le saisit et le fait
sortir de la maille gauche, d’avant en arriére.

Jeté—Le jeté s'obtient en ramenant le fil en avant, dans les tricots
a l'endroit, tout en passant l'aiguille droite en dessous comme pour
le tricot ordinaire @ l'endroit. Le jeté double s'obtient en enroulant
le fil de deux tours sur l'aiguille avant de tricoter la maille suivante.

Diminution—Prendre @ I'endroit ou a l'envers deux mailles et n’en
former qu'une.

Surjet—Glisser une maille, tricoter la suivante, passer la mailie
glissée sur la tricotée,

Tricor pu Bas

Monter sur quatre aiguilles le nombre de points exigés par la gros-
seur de la jarretiére.

Les cotes doivent mesurer les 5 de la largeur du bas; elles varient,
selon le gout dc 14 a 3 pouces. Aprés les cotés, on tricote sur une
longueur égale a la largeur, ce que I'on appelle faire le carré. On a
soin de marquer le milieu de la jamb, par derriere, par le point dit
de couture lequel consiste en une maille tricotée a l'envers.—Le carré
étant fini, diminuer en prenant de chaque coté du point de couture, 2
mailles ensemble, 8 tours sans diminution, puis diminuer enu\re deux

mailles, 7 tours sans diminution, puis 6, puis 5, puis 4, 3, 2, ce qui
forme 14 carré.—Tricoter alors sans diminution 5 carré ou la moitié
de la largeur que vous avez présentement.

(Voir janvier pour le talon).

ART CULINAIRE
THEORIE.——OEUFS,

lo Eau. 87%

") ‘ 20 Matiéres azotées (albuminoides) 1
U M . ). ~ .
Composition lo. Blane 30 Graisses, 0.25%
40 Matiéres non azotées, 0.

%)
=
xR

o

s ——
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1o Fau, 50%
20 Jaune 20 Matiéres azotées, 16%
Gra §
40 Matiéres non azotées, 1%

renferme en matiére azo-

gAliment de premier ordrc{ tée une bonme partie de

son poids.

Le blane Aliment réparateur parce qu'il représen-
e de l'albumine presque pure.

Valoxe Aliment a la fois azoté et calorifique
Il'mﬂﬂ{‘ = parce qu'il renferme de Yalbumine et une
e NEire Le Jaune { substance huileuse. De plus il contient
divers sels entrant dans la constitution du

corps humain,

Associés a4 un féculent, au pain surtout, les oeufs
constituent un repas complet au point de vue de la
nutrition.

Oecufs frais, wida dlasdils

3 Pétz rés digestib!

a létat cru T Sitoisaca

Jélicats, de mé-

Légeérdment encore plus :":. f!::mn:(_.s C'::l;

digestibilité i digestible 1 Yaiescents, s
Dige 5 i & accommodent.
Cuit dur * fort indigeste.

Le sel qu'on ajoute anux oeufs, facilite leur digestion.

liére maniére.—Les mirer a la lumiére: le degré de
translucidité des oeufs indique le degré de fraicheur.
Zieme maniére.—Préparer une solution de sel, dans
Manidre de ia proportion de 10 parties d’ean pour 1 de sel ; y
connaitre les|Plonger loeuf: s'il est frais, il s enfu‘nc.cra lentement,
oeufs frais mais s'il contient une grande quantité d'air, il est
vm]ll et surnagera. Un oeuf frais est plus pesant
qu'un oeuf pondu depuis longtemps. Plus un oeuf est

vieux, plus il est léger.

Principe : Soustraire les oeufs a l'action de lair et
de la chaleur.

Mode le plus pratique : Verser a petits intervalles
4 gallons d'eau sur une livre de chaux pour I'éteindre.
Ajouter une livre de sel, agiter souvent pendant les
deux premiéres heures, puis laisser reposer. Décan-
ter sur les oeufs prealablemcnt déposés dans une jarre
ou un baril. Placer le récipient dans un endroit érals

Conservatiom
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Recouv

ir le tout d'un morceau de grosse toile imbi-
hée d'une couche de chaux délayée (colle de chaux).

Les oeufs doivent étre bien serrés les uns contre les
autres, le gros bout en bas et complétement recou-
vers d'eau de chaux.

Une température de 40 4 45 degrés Fahrenheit, ai-
dera @ prévenir le gout de vieux.

Autre moyen : Couvrir les oeufs avee saumure de
deux livres de sel marin par gallon d'eau ; aprés 12
heures, les retirer; les exposer a [air; les envelop-
per ensuite dans du papier, et placer par rang dans
des boites de bois, le gros bout en bas : fermer her-
métiquement et placer dans un lieu frais et sec.

Jiéme procédé—Enduire les oeufs d'une couche de

parafine.
Méthode S'il s'agit d'oer festinés & étre cuits a4 fa coque,
swisse pew . les plonger pendant une minute, dans [leau bouil-
pratique lante; les enfouir dans le sel et les placer dans un
lieu frais. Lorsqu'on veut les manger, les plonger u-
q e ou deux minutes dans l'eau bouillante.

Autre procédé efficace et simple : Envelopper les
oeufs dans du papier sans aucune préparation et les
placer, le gros bout en bas, dans des boites de bois.

Epoque Les mois du printemps et de I'été sont les plus avan-
de la tageux.
provision Ne s'approvisionner que d'oeufs frais.

ART CULINAIRE
PRATIQUE.—I. OKUFS A LA COQUE.~—II, OMELETTE.
ITI. OEUFS POCHES SUR ROTIES,
I—OEUFS A LA COQUE,.

Faire bouillir de I'eau dants une marmite profonde, y plonger les
oeufs 1 4 2 minutes En les retiramt de leau, verser immédiatement
dessus de qu froide. Les recouvrir afin qu'ils se conservent chauds

' et servir, Le blanc est pris 4 la consistance du lait et e jaune est li-
quide. Si on veut les avoir cuits plus fermes, on double le temps
de la cuisson. Les oeufs mollets sont préférables et beaucoup plus
hygiéniques.

IL.—OMELETTE.

Ingrédienis : 4 oeufs, ¥ tasse de lait % ¢ 4 thé de sel, 1 c. a th.
de beurre.

@

Séparez les Jaunes des blancs et les battre avec le sel; ajouter le
fait ou l'eau, a défaut de lait, Monter les blancs en neige et les
ajouter 4 la premiére préparation ; faire cuire a few doux, de pre-
férence auw fourneau. Servir chaud.
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ITL.—OEUFS POCHES SUR ROTIES.

Faire cuire les oeufs (autant d'oeufs que I'on a préparé de roties)
dans de l'eau bouillante acidulée de vinaigre, 1 c. th. de vinaigre
par pinte d'ean. L'eau doit bouillir au moment de 'opération et les
oeufs doivent étre frais. Casser les oeufs le plus prés possible de
I'eau en ouvrant la coquille avec précaution pour ne pas briser le
jaune ; faire tomber l'oeuf d'un seul coup dans I'eau a 'endroit on
se montre I'"ébullition. Laisser pocher 2 @ 3 minutes ;
oeufs avec une écumoire et les placer

enlever les
4 mesure sur les roties.

JANVIER

(Tenue de la maison |Nettoyage de la chambre & coucher.
|

(('uupr et Confection|Tricot du bhas a continuer.

| Pommes de terre: I.
lsr . .
‘ Valeur alimentaire.—II.
h ‘('ur:u‘lén‘ de la bonne
Theorie. |pomme de terre—ILI
Sommaire ‘ Especes—IV. ~Conser-
| vation, V. Cuisson,

|  Pommes de terre bouil-
ST lies.

Art Culinaire. |

| Pommes de terre en

Prati |robe des champs.
ratique.

Pommes de terre en
nz.

DEVELOPPEMENT

Nettoyage de la chambre A coucher.

La chambre & coucher comme la cuisine, est celle
des pieces qu'il faut le plus soigner au point de vue
de la propreté.

Nettovage
de la Chaque | Nettoyage superficiel.—Fenétres ouvertes
chambre ! jour toutes grandes pour y faire pénétrer la lu-
a miére et renouveler l'air,
coucher

Verser dans un sceau, pour les transporter
dans un endroit spécial, les eaux ayant servi
a la toilette. Rincer et essuyer parfaitement
les vases et cuvettes en porcelaine. Déposer
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au moins de temps en temps, au fond des
seaux ou cuvettes, une pincée de sels spé-
iaux pour combattre les mauvaises odeurs !
Ranger la table a toilette, peignes, brosses,
etc., et remettre en ordre tout ce qui a été '
déplacé. k

Faire le lit tel que démontré en décembre.
Enlever la poussiére sur le parquet et sous
le lit, soit avec un chiffon de laine, soit avec

me brosse ou un balai, selon qu'il est en bois §
dur ou mou, . ‘,:

Epousseter les endroits les plus exposés a
la poussiére. 1

Forte aération pendant au moins quelques
heures. Enlever les tapis, les exposer a l'air,
les battre fortement & l'aide d'un jone, d'u-
ne canne ou d'une sorte de raquette tressé
Savonner et désinfecter les différentes piéces
du service a toilette, nettoyer les peignes,
brosses, etc., changer les serviettes. Laver le
parquet jusque dans les moindres coins, (S'il

Chaque était recouvert d'un tapis fixe, le balayer et y
f passer un linge humecté d'eau savonneuse
semaine et d'ammoniaque). Il serait mieux qu'on se

contentat, comme tapis, d'une descente de
lit. Epoussetage complet de la chambre, et
de tout ce qui s’y trouve : chaises, (dossiers
et batons), lit, matelas, sommiers, plinthes,
meubles et menus bibelots.—Lavage des vi-
tres, glaces, etc.

Chaque Outre le nettoyage hebdomadaire, I'épousse-
tage des murs au moyen d'une brosse ou

s mois d'une vadrouille spéciale

TrICOT DU BAS (Suite)

Le talon—Prendre de chaque coté du point de couture le 4 des
I mailles ; 'autre moitié des mailles restera sur les aiguilles d’en avant
jusqu'a ce que le talon et le talonnet soient terminés. Le talon se
tricote en allant et en revenant—un tour a l'endroit, un tour a l'en-
vers., La premiére maille se glisse et ne se tricote pas—Le talon doit
mesurer le 4 de la longueur du pied.

Talonnet.—l.e talonnet est la partie arrondie du talon ; il se com-
mence par le rang a 'envers. Aprés le point de couture (au milien)
on fait 3 mailles a l'envers; 2 ensemble a 'envers, 1 maille tricotée
4 lenvers ; on retourne l'ouvrage. Le 2éme rang commence par une
maille glissée, 4 mailles a l'endroit, le point de couture, 3 mailles a
'endroit, 1 surjet, 1 m. & l'endroit, retournez l'ouvrage,




Jieme rang : 1 m. glissée, 4 mailles 4 'envers. point de couture 4 m.
a l'env. surjet, 1 m, a 'env.

diéme rang : 1 m. glise, 5 mailles a I'end. point de ¢, 4 m. a l'end.
surjet, 1 m. end,

Siéme rang : 1 m. gliss, 5 m, a l'env,, point de c., 5 m. a 'env. sur-
jet, 1 m. env.

6iéme rang : 1 m. glis, 6 m. & 'end,, p. de ¢, 5 a 'end., surjet, 1m.

I'end.

Le surjet se fait avec la maille glissée au tour précédent et une
que l'on reléve sur le talon. A chaque tour le talonnet angmente
de 1 nm. et le talon (ou mailles en repos) diminue d’autant.

Régularisation du pied—Avec ].llp,,lll“l‘ qui \1cn| de terminer le
talonnet, on reprend les mailles de lisiére jusqu'a 1.umn|lv chargée
des mailles de devant ; on tricote ces derniéres jusqu'a l'autre lisiers
dont on releve les mailles comme de l'autre coté, alors le tricot est
redevenu rond.—Tous les 2 rangs on diminue du coté du talon, dans
I'angle, soit en faisant un surjet ou une simple diminution, Les dimi-
nutions sont terminées lorsque le nombre des mailles est égal a celui
du bas de la jambe. Le pied se continue ainsi, sans diminution, jus-
qu'a V5 de sa longueur.

ART CULINAIRE
THEORIE,—POMMES DE TERRE

’Ri\*lu' en eau. En moyenne 75%
Composition Ruhv en fécule, 25%.
’auvre en matiere azotée, 5%

La pomme de terre constitue une nourriture saine,
Valowr agréable, peu cn\'|.lcu.~m:‘ 1]1;|j~ ]wu.nnurriv;mw. Seule
alimatiioire elle ne peut suffire a l'alimentation. C est  pourquoi
on l'associe a des substances plus substantielles, plus
riches en azote, telles que la viande, le poisson, les oeufs.
a bonne pomme de terre est farineuse, elle a la
3 chair plus translucide et la.pelure fine et lisse.
Caractére La Luamnc d'yeux ne ruit pas 4 la qualité de la
de la pomme de terre, mais cependant les variétés, avec
bonne < peu d'yeux, et ces derniers peu profonds, sont les plus
pomme appréc Clest_surtout par la cuisson que l'on s'as-
de Serve. sure de la 'quuhtc. de la pomme de terre; clest ce
moyen que 'on doit mettre en pratique, avant d'acheter
\ sa provision,
Les hatives et les non hatives. Dans notre pays, on
cultive généralement les premiéres.
Espéces J_Les principales espéces sont : L'Early Rose, la
White star, la Favorite et la Montagne-Verte.

11 a aussi les rondes et les longues.
Les rondes donnent ordinairement uns pite plus

-
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les entremets. lLes longues sont recherchées pour la

ltlrlirc; elles conviennent surtout pour les purées et
lml»h', elles ont la chair plus ferme et donneront un

meilleur résultat quand s'agira de les sauter ou de
les servir au naturel.

A l'automne les laisser sécher sur le sol, et les con-
server dans une cave bien a seche et obscure. Il
faut les protéger contre la gelée et la germinaison,

Conservation E . *
On peut les étendre sur une couche de paille qui les

préserve de 'humidité du sol, ou sur un grillage de
bois.

Les retourner de temps en temps pour les empé-
cher de germer au printemps,

Cuisson \ Voir ci-dessous, Pommes de terre houillies.

ART CULINAIRE

PRATIQUE.—1. POMMES DE TERRE BOUILLIES. -II. Powm-
MES DE TERRE EN ROBE DES CHAMPS.—III. POMMES
DE TERRE EN RIZ.

I.—POMMES DE TERRE AU NATUREL OU BOUILLIES

Peler les pommes de terre, se servir d’'un couteau bien aiguisé afin
de n'enlever qu'une mince pelure—Ila partie la plus succulente se trou-
vant dans la pelure—Les mettre & cuire dans "eau bouillante salée
Quand elles sont cuites, verser I'eau et les laisser sécher, casserole dé-
couverte, dans le réchaud.—Elles sont ainsi farineuses.

I.—POMMES DE TERRE EN ROBE DES CHAMPS.—Choisir
des pommes de terre d'égale grosseur, les laver, les égoutter, et les
mettre a cuire dans une casserole ou léchefrite au fourneau 40 a 50
minutes.—('est cuites ainsi que les pommes de terre sont et plus
, succulentes et plus hygiéniques.

IIL.—-POMMES DE TERRE EN RIZ.—Procéder d’abord comme
pour les pommes de terre au naturel.—Au moment de servir, passer les
pommes de terre au presse-purée pour en obtenir une espéce de riz.
Servir chaud.
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FEVRIER

Tenue de la maison Nettoyage d'une armoire

Coupe et confection | [ricot du bas & terminer.
~Céréales: 1. Valeur a-
Théoric | limentaire . Clas-
Sommaire ! Art Culinaire. ‘ sification.—II1. Uti-
lité.—IV. Cuisson.
| Gruau de farine d'a-
| voine.
\ Pratique. Crépes au riz.

DEVELOPPEMENT

Le nettoyage général doit se faire au moins deux
fois par année: au printemps et a lautomme. Tous

les ustensiles, casseroles, vaisselles, etc, seront sor-

tis de l'armoire. Les 1)l.|mhu seront aussi soigneuse-
M40 ! me avées: le 'S Danie: " enou-
Général o% ment lavées; les toiles ou les papiers seront renou
sstnesivial velés au besoin. On fera une grande toilette a tous
Seme

les lhluml(‘\ftlcpuu le couvercle et le fond de la
marmite jusqu'aux couteaux d'argent—On parle ici,
d'une maniére générale, du nettoyage de 'armoire de
cuisine et de celle de la salle a diner.

Chaque mois on époussétera soigneusement les
parties les plus exposées a la poussiére. On remettra
Mensuel a sa place ce qui aurait été dérangé. On enlévera, au
ln‘mcn d’'un linge humide et savonné, les taches qu'il
y aurait sur les portes.

Chaque semaine on fera le ménage de la hoite des-
tinée a recevoir le pain ainsi que celle qui contient
les ustensiles propres a la cuisine: cuilléres, couteaux,
fourchettes, écumoires, etc. On verra si chaque chose
est bien a sa place. Pour éviter I'encombrement et des
. | ménages trop fréquents, on s'appliquera, chaque jour,
Hebdomadaire 3 ne mettre dans l'armoire que vaisselle et ustensi-
les parfaitements nets, On se rappellera qu'il doit v
avoir une place pour chaque chose et que chaque chose

doit étre a sa place.

On juge une femme, dit “Blanchard”, par son ar-
moire de cuisine,




Bout di
minutions
6 rangs ;
)

qui restent

10 a4 12 m,

les mailles

Note :

Composition

et
valeur

alimentaire

d'aprés leur
importance

Utilite

Cuisson

2 ensemble

Toute autre méthode est permise et acceptée,
c'est que I'éléeve sache bien conduire un bas.

Classification \

Gruau a l'eau
le gruan dans la casserole, 'humecter abondamment d’eau froide et
laisser absorber complétement cette eau.

- I8

COUPE ET CONFECTION
TRICOT DU BAS TERMINE

picd Aux24 de la longueur du pied on commence les di-
l'outes les 7 mailles on en prend 2 ensemble, on fait ensuite
toutes les 5m. 2 ensemble puis 4 rangs ; toutes les 4m.
puis 3 rangs : puis 1 rang : celles
Quand il ne reste que
on casse fil et a l'aide d'une aiguille on passe le fil dans
et on ferme.

toutes les 3m. 2ens
on les chaine 2 a 2, puis un rang

L 'important

ART CULINAIRE

THEORIE.—LES CEREALES

Albumine végétable (gluten)
Hydrate de carbone (amidon)
Riches en matiéres nutritives

La quantité considérable de carbone qu'elles ren
'hrvm nt en fait le complément naturel dé l'aliment a
zoté par excellence: la viande

le blé, la plus nutritive des céréales.
Le sarrazin.

Le seigle

L'orge

L'avoine

l.e mais

Le riz

Les céréales sont les aliments végétaux qui rendent
|.'| 'homme les services les plus incontestables
‘ llles font presque partout la base de l'alimentation
sous des formes diverses

Les céréales entrent dans notre alimentation sous
forme de pates, de bouillies, de patisseries on de pain;
soit méme sous celle de grains entiers dépouillés de
leurs enveloppes.

Bouillies dans une certaine quantité d’eau, elle

(’h"ln,-nl de fortifiantes décoctions dont I'emploi se &

néralise de plus en plus; réduites en farine, elles for-
ment 1'élément principal du pain, des pates alimentai-
res et des patisseries.

PRATIQUE.—GRUAU DE FARINE D'AVOINE

1 tasse de farine d'avoine, 1 pinte d’eau, sel. Mettre

Ajouter alors de 'eau bouil-

b I - . A
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lante. Mettre au bain-marie et laisser cuire de 1'2hre a 2hres. La
cuisson peut se faire plus rapidement, sur le feu, mais le gruau sera
de beaucoup moins savourcux.

Gruaw au lait—Quant on désire avoir un gruau au lait, on diminue
ja quantité [l ean.- lnr~t|u\- le gruau est bien cuit, on.y ajoute le la

Crépes au riz—1 tasse de riz, ¥4 pinte d’cau, autant de lait, 2 oeufs,
1 tasse de farine, 2 ¢. @ thé de poudre a pate. Faire crever le riz
dans l'eau houillante ; aprés 20 minutes de cuisson, ajouter le lait
préalablement chauffé, laisser mijoter jusqu'a parfaite cuisson. Reti-
rer du feu et laisser refroidir, ajouter les jaunes d'oeufs battus, la
farine mélée avee la poudre a pate. Lorsque la détrempe est faite,
ajouter les blancs bien montés. Faire cuire par petites cuillérées
dans le beurre. Servir chaud.

MARS

Tenue de la maison; Récapitulation.

Coupe et confection| Tablier taillé par les éléves

Récapitulation : Céréales et

| Théorie. D6 ti.

Sommaire
Art Culinaire. |
|

Semoule a 'eau.
| Pratique. . o
|

Oecufs brouillés,
DEVELOPPEMENT
TABLIER TAILLE PAR LES ELEVES

Coupe et confection—Ce tablier peut étre taillé soit sur le patron
(Ic chemise, soit sur le patron de corsage d’enfant. Le programme
n'exigeant pas le tracé de chemise en Jieme année, il suffit donc de
faire fairc une étude sommaire du dit patron : faire remarquer la
Iullmu‘llr, la largeur, l'emmanchure, le décolletage. Familiariser les
éléves aves ces lunlc Attirer ensuite leur attention sur la nature
du tissu, la maniere d'appliquer le patron sur P'étoffe afin de faire
tomber le moins d'échancrures possibles en taillant. Chaque enfant
plie elle-méme V'étoffe et y applique le patron. La maitresse ne doit

rien laisser couper par les éleves s.m~ avoir jeté un coup d'oeil atten-
tif sur leur \r.u(nl Quand les éléves taillent sur papier, on laisse
chacune,—ap, & explications données—a  son initiative personnelle.
Les bévues de certaines petites donnent occasion a une legon des plus
pratiques,
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ART CULI

AIRE ‘
PRATIQUE

Semoule @ l'ean~—1 pinte d'eau, V4 tasse de semoule (1)—Faire
bouillir I'eau, y verser la semoule en pluie ; avoir soin de brasser
pendant la premiére partie de la cuisson afin qu'il ne se forme pas
de grumeaux. Laisser cuire % hre.—~Servir chaud ou froid avee
créme et sucre.

Qeufs brouillés :—4 oeufs, 8 ¢. a table de lait, sel, poivre, au gout.
I‘aire fondre le beurre dans une poele, y verser la préparation et la

faire cuire jusqu'a ce qu'elle ait une consistance crémeuse, en
muant constanur.ent.

re-
Les oeufs brouillés peuvent fort bien se servir
avec une garniture de légumes ou une purée de pommes de terre

AVRIL

m 4 1 S
I'enue de la maison/Examen.

Coupe et confection| Tablier & continuer.—Dentelle simple

| Théorie Récapitulation : Lait,
‘\ | Pommes de terre
Sommaire, 4 |

Art Culinaire |Riz aux pommes.

‘\)_ . |Saucisses.
I"”U““H'umnuw de terre bouillies
- | Thé
DEVELOPPEMENT ]
ART CULINAIRE ¥
cha
' PRATIQUE sau
fou
: ; les
Riz aux pommes.—Vs tasse de riz, 1 chopine de lait, 2 ¢. & table de
beurre, 8 a 10 pommes, V; tasse d’eau, ¥4 livre. de sucre. I‘v:urv cre- 2
ver le riz dans le lait, ajouter le beurre, laiszer refroidir. Préparer u- mes
ne marmelade trés épaisse avec le sucre, l'ean, les pommes. Mettre Ha¢
un rang de riz dans un plat a pouding, un rang de marmelade, alter-

: lets,
ner ainsi jusqu'a ce que le plat soit rempli. Finir par une couche de

lav
sucre d’érable. On peut y ajouter de la-muscade selon le gout. boui
. lons

(1) Semoule, pate alimentaire réduite en trés petits grains, et faite

avec la farine la plus fine.
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Saucisses~La saucisse se prépare avec de la viande de pere. Ha-
cher la viande au moulin deux fois. é% de gras pour 34 de maigre)
Assaisonner de sel, poivre, oignon, fines herbes, épices moulues, au
goit. Pour donner plus de consistance 4 la viande, on peut ajouter
4 la préparation un jaune d'oeuf brisé—Au moyen d'un papier graisse,
donner 4 la viande la forme désirée, si on n'emploie pas les boyaux
de mouton, Faire cuire dans le saindoux trés chaud, 15 4 20 minutes,

Pommes de terve bouillies.~Voir novembre,
Thé~Voir octobre,

MAI

Coupe et confection| Tablier & terminer.—Dentelle 4 ter-
miner,

Théorie, | Examen écrit,

Art Culinaire,

Sommaire |
Pommes cuites au four,
Pratiess | srnctis.
Café.
DEVELOPPEMENT

ART CULINAIRE
PRATIQUE

Pommes cuites au four~5 & 6 pommes, ¥4 tasse d’eau bouillante,
4 c. de sucre—~Laver les pommes ou les peler, (selon la qualité)
enlever les coeurs, les disposer dans un plat ; dans lintérieur de
chaque pomme, mettre un peu de sucre, avec le reste du sucre, bien
saupoudrer les pommes, erser l'eau bouillante et laisser cuire au
fourneau jusqu'a ce qu'elles soient tendres, Au moment de servir,
les arroser avec un peu de beurre fondu, Une ¢ & table suffira,

Hachis—~Restes de viande, graisse de réti, oignons, restes de pom=
mes de terre, 1 tasse de bouillon, 4 défaut, eau chaude; sel, poivre.
Hacher la viande au moulin, couter les pommes de terre en carre-
lets, Faire revenir l'oignon haché menu, dans la graisse ; y ajouter
la viande et laisser prendre couleur, Mettre les pommes de terre, le
bouillon ou l'eau et les assaisonnements, Laisser jeter quelques bouil
lons et mettre au fourneau quelques minutes,

Café.~Voir septembre.
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ENSEIGNEMENT MENAGER
4idme ANNRE

OCTOBRE
Tenue de ln maison. |Lavage de Ia vaisselle.

Blanchissage et re-Notions générales concernant la
passage. | maniére de traiter lo linge a
blanchir,

Coupe et confection. |(Cours d'ouvrage : points de cou-
ture.
|
|Explication des ustensiles et des
‘ objets culinaires.
[Théorie. |(Conservation des légu-

at i mes: [. Par stérilisation.
|

| 11. Par dessication.
SOMMAIRE
Pratique|Conserves de féves &
’ beurre.
|Fines herbes : persil, sa-
‘ riette, efe.
~ | Art Culinaire, [Théorie ';\Iim(‘ntutinn ¢ Qualités

d'une bonne alimenta-

| tion:=I. Saine-II.Va-
| riée.—1l1. Suffisante.~

| \ IV. Agréable.—Carac-

|

[ |

téres des bonsaliments,

Pratique. Soupe aux tomates.
Omelette uu four.
[ “’uu«ling au riz.

oot iy st

— DEVELOPPEMENT —

LAVAGE DE LA VAISSELLE — 1o On débarrasse la vaisselle des dé-
bris des aliments. )

20 On empile les ohjets de méme nature ; assiettes, couverts, cou-
leaux, ete.

30 On emplit d’ean chaude deux baquets réservés i cet usage;
'eau du premier additionnée d'un petit morceau de sel de soude (la
soude a la propriété de dégraisser).




1o A l'aide d'une navette, on lave d'abord tous les ustensiles dans
I'eau de soude, puis on les plonge dans un second bain et on les es-
suie fortement des deux c¢otés avee un torchon bien propre.

50 On commence par les objets qui ne sont pas gras, comme les
tasses, les assiettes i dessert, puis les couverts, les assiettes et les
plats, et on termine par les marmites ot les casseroles

Nion avait & laver des ustensiles enduits de blane d'euf ou de fa-
rine, on devrait, au préalable, les tremper dans I'cau froide

tio Pour étre brillants, les verres et les cristaux seront lavés i
l'eau tidde, rineés & I'can froide et essuyés avee un linge propre, sec
et fin destiné a cet usage. On lavera la fine porceluine, peinte ou do
rée, & l'eau froide ou légérement ticde,

70 On essuie les lames de couteaux avee un torchon humide, puis
avec un linge sec et, au besoin, on les polit.

80 On dégraisse la navette et on la plonge de temps & autre, dans
ine eau vinaigrée utin de détruire 'odeur des aliments

90 On évitera de laver la v
ébréche facilement ot 'argente

selle dans des vases de terve : elle s'y
ric 8'y use et 8’y raie,

On trouve partout de grandes sébiles en boiseui sont solides et
commodes ; mais comme la graisse 8’y attache facilement, elles de-
mandent un entretien particulier ; on les nettoie avec une brosse de
chiendent et de 'eau chaude additionnée de quelques eristaux de
soude,

11 est préférable de se servir de bassins en zine, ils durent long-
temps, cofitent peu et sont d'un entretien facile.

Un bassin émaillé est tout ce qu'il y a de mieux pour cet usage

Notions générales concernant le linge & blancuir,

( 1o Triage. 20 Trempage & l'ean (de pluie) froide

| avee savon mou ou sel de soude. 3o Application du
Linge blanc | savon sur le linge. 4o Fssavgeage. Ho Lavage i l'eau
chaude, & la main ou a la machine. 6o Ebullition. To
Ring 'eau chaude. ¥o Azurage & l'ean froide
(de pluie) 90 Séchage (a I'air libre).

[ lo Triage. 20 Délayage du savon dans 'eau. 30 La-

Linge vage a l'ean tidde, ler bain: 40 Lavage i l'eau tidde,
de 2¢me bain. 5o Ringage i l'ean froide (de pluie) 6o A-
couleur zurage pour les tissus de coton dont les teintes se rap

| prochent du bleu.
Séchage a 'envers et a 'abri de air,

Lainage Comme pour le linge de couleur, excepté que le
et bas ringage se fait & I'eau tiede, et il n'y a pas d’azurage

ou
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Points nE courore : Point devant, point arriére, point de

Point
devant

Point
arriére

Pigare

Point

d'ourlet
ou de ¢t

Point de
surjet

pigiire, point d'ourlet on de ¢6té. point de surjet, suriil

Prendre sur 'aiguille deux ou trois fils de I'étof’
fe ; en laisser autant dessous; en reprendre autant
dessus, et ainsi de suite. On peut & volonté tirer son
aiguille chaque fois, ou faire plusieurs points avant
de la tiver ; ulors ce sont des points glissés, coulés ou
courants,

Usages : Ces coutures servent & assembler les lés
des jupes, a faire les plis d’'ornements, & tixer les our
lets dans les étoffes légéres de soie on de mousseline.

PiquerAaiguille dans I'étofle et la faire
un peu plus loin, revenir en arriére et piquer I'aiguil
le quelques iils plus loin que le dernier point.

U/sages : Pour fixer les parties qui sont exposdées &
la fatigue, pour poser des manches, par exemple.

Procéder comme pour le point arriére, ¢'est d-dire
que l'aizuille revient chaque fois en arriére, mais dans
le trou d ol elle est sortie précédemment. La pigiire
doit étre reguliére et les intervalles trés rapprochés.

Usuges : On fait des piqires au bord des cols et
des manchettes. pour fixer des contures de corsages
lorsqu’elles ne sont pas faites & la niachine, on pour
assujettir un joli ourlet. (Mest la seule couture qui se
fasse & I'endroit

Tracer lourlet bien droit en repliant I'étoffe deux
fois sur elle-méme. Piquer alors 'aiguillesous le rem-
pii et la faive ressortir obliquement de droite & gan
che au-dessus du pli de I'onrlet. Veiller i ce que le
point soit trés peu visible a 'endroit. Ne pas faire de
naud, en changeant d'uiguillée de fil. Rentrer sous
Fourlet les bouts des deux aiguillées et faire chevau-
cher quelques points

Usages : Assujettir les bords repliés d'une étofte,
bas de chemises, tabliers, nappes, serviettes, mou
choirs, ete.

Poser deux lisiérestune contre I'autre et piquer
l'aiguille & la fois sous le premier ou le second fil de
ces deux lisiéres en allant de droite & gauche. Ajou-
ter aussi le fil en chevauchant et sans nceud. Quand
le surjet est fini, *I'écraser en l'applatissant avee
Vongle ou le dé.

Usages : 11 sert & assujettiv deux étoffes par leurs
lisicres. 1 est employé surtout pour les draps et les
{ chemises.
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{ Le surfil est un surjet liche, qui se fait de gauche
a droite.

Usages : 11 sert & empécher que les remplis des
| coutures ne s'effilent.

Surfil

Explication des ustensiles et des objets culinaires.

S il Les ustensiles qui servent a préparer et i servir
Dérinition

les aliments constituent la batterie de cuisine.
Mitaux [ Le cuivre, la fonte, le fer battu, la fonte émaillée.
employés L’alaminium commence i se répandre. Le nickel pur
pour les est trés recommandable par sa durée. L'important
ustensiles est d'acheter des ustensiles solides, d'un entretien fa-

[ cile, et en quantité suffisante.

Avantages et inconvénients de chague métal.

[ Les ustensiles de cuivre sont trés résistants ; la cuis-
son y est supérieure, trés égale ; les mets n'y brilent
Cuirre que difficilement et y sont plus succulents. Mais ces
ustensiles ont 'inconvénient de coiiter cher et de
| mandent un entretien minutieux.

( La fonte est solide, mais ne se préte pas i tous les
usages ; ellane peut convenir aux sauces blanches
ou blondes ; en revanche, elle s'adapte bien aux cuis-
sons tres lentes. Elle a I'ineonvénient d'étre trés pe-
Fonte sante et de casser net en tombant. Les ustensiles
neufs de fonte doivent étre |ucaluhl--nu nt chauftés,
soigneusement graissés et ensuite lavés a l'ean chau-
de avant d'étre employés ; la graisse pénétre dans la
fonte et empéche la rouille de se former dans la sui-
| te.

‘ Le fer battu est appréciable pour remplacer le cui-
Fer battu ) vre ; cependant il a I'inconvénient de denner un cer-
{ ta ungnutllcs.lgrvuhlv aux mets qu'on y laisse refroidir.

[ L’émail ou ce que I'on appelle fonte émaillée, est
assez (urable quand on s'en sert avee précaution. 1!
faut acheter I'émail de premiére qualité, suns quoi on
est exposé 4 voir les casseroles troudes dés qu'elles
Email tont vu le feu. L'émail ne peut servir d toutes fins, les
roux, les sirops altérent trés vite I'émail qui se délabre
et dv\'h nt un réel danger en se mélant aux aliments.
[ On s'en sert surtout pour la cuisson des soupes, des
( légumes.

Li
—
Une
Une
Une
UII\'
Poel
Lécl
Spat
Cout
Cout
Cuill
Coup
Moul
Forte
Plang
tre
Roule
Passo
Passo
Boite
Saliér
Fouet
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{ Le nickel est recommandable comme batterie de
cuisine, mais il est dispendieux. Il conduit bien la
chaleur ot n'exige pas 1'¢

amage. Les composés dua
nickel ont une couleur verditre qui rappelle celle du
vert de gris ; bien qu'ils ne soient pas vénéneux, ils
ne laissent pas que d'inspirer aux ménagéres certai-
nes eraintes qui auiront toujours a la généralisation
des ustensiles de nickel

Le nickel s'emploie surtout sous forme de dépots
galvaniques ; les objets nickelés ne noircissent pas
sous les émanations sulfhydriques et leur entretien
n'exige que Femploi des poudres 4 base de tripoli

Nickel

Les ustensiles d’aluminium sont trés appréciés an-
Aluminium | jourd'hui, parce qu'ils offrent un' bel aspect, qu'ils
sont légers et qu'ils  permettent la cuisson vive des

aliments.

Les ustensiles de terre supportent trés bien le feu.
Ils ont sur ie fer ot le cuivro 'nvantage de s'échautier
Terre et de se refroidir lentement, Aussi conviennent-ils a
toutes les prépy

ations qui demandent une cuisson i
température constante. Une batterie de terre a le
[ grand défaut d'étre trés fragile

Liste des ustensiles les plus nécessaires.

Une marmite de fonte ou fer battu pour pot-au-feu
Une casserole § rotir de fonte émailléo ou étamdée
Une casserole ou marmite pour soupe et légumes.
Une bouilloire (canard).

Poéle profonde & frire

Leéchefrite.

Spatules de fer

Couteaux, — fourchettes & découper.,

Conteaux de cuisine, — couteaux pour peler les légumes.
Cuilléres, fourchettes et couteaux ordinaires.
Couperet, - couteaux & hacher.

Moulin a hacher.

FFortes planches de bois pour hacher et découper

Planche carrée pour pitisseries avec deux rebords : I'un devant, l'an-
lerriére
1X 4 pite, roulettes, moules a découper la pite.
Passoire pour égoutter les légumes,

Passoire pour sauce, jus, bouillon.

Boites i épices et autres provisions & tenir sous la main.
Saliére, — poivriére.

Fouets pour battre la créme et les blancs d’eufs,

&
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Quelques cuilléres, fourchettes, spatules de bois I'ilon de bois
Bassins a laver Plats divers. "ot Tamis de fer-blanc (‘ou
loir Toles & biscuits Une poissonniére. — Une braisiére. — Ecu
moire Un passe-purée Un plat de bois

THEORIE : (

Sterilisation et

ART CULINAIRE

‘'ONSERVATION DES LEGUMI

éhullition.

Placer les légumes blanchis dans des bocaux stérilisés et les

soumettre & I'action plus ou moins prolor

e de la vapenr pour

détruire tous les ferments et en assurer ainsi leur conservation

Procédé

Blanchiment
des
léqumes
et
maniere
:Iu,u’"z y
I'HHI' i
stérilisation

L _\Hml'l

‘ ('hoisir des lérumes ni trop verts, ni trop mirs

! Les plonger dans I'ean bouillante plus ou moins long
temps, d'aprés la nature et la grosseur du produit, et
enlever la pelure

Aussitot retiré de 'ean bouillante, le produit  est

¢ dans un bassin d'cau troide

Remplir les bocauy  stérilisés en pressant le pro
duit le plus possible

“WIll]\!H‘ ¢ boeal d'eau bouillante y ajouter une
l cuillérée & thé de sel par pinte
i Mettre sur le boeal une rondelie de eaoutchoue, le

couvercle, puis furmer & demi

Placer les bociux dans un récipient contenant de
eau de méme température que ces derniers et en
quantité suftisante pour les couvrir aux trois-quarts
‘ Le temps de la stérilisation est déterminé d'aprés
le produit et on commence & compter le nombre des
minutes alloudes pour le procédé de stérilisation des
que I'ean est an point d’ébullition

Augmenter ou diminuer le temps de la cuisson
d’apresda capacité du boeal

Au sortir du stérilisateur, les bocanx sont hermé
| tiquement fermés, placés sar une table, le couvercle
] en bas, et restent ainsi jusqu’a rnlnplrl refroidisse

ment. Si 'on g'apergoit que la fermeture n'est pas
| hermétique, ouvrir le boeal, y mettre une deuxiéme
| rondelle de caoutchone, le fermer et le stériliser de

nouveau quelques minutes
[ Eviter de placer les bocanx dans les cours
| d'air. Les conserver dans un endroit sombre, sec et
| aéré Toutes ces opérations doivent étre effectués

its

| promptement et sans retard

I
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La mise en conserve doit suivre immédiatement la

cucillette

( Les mettre dans une bouilloive remplie d'eau troi
| de et élever cette eau & une température trés élevée

En sortant les bocaux de la bouilloire attention i ne
[ pas les laisser trop refroidir

( On peut se servir d'un récipient ordinaire de cuis
son : marmite, chaundiere, bouilloire métallique ou
galvanisée, ete,avant un couvercle sujustant bien ; de
plus un panier de broche, ou un double fond perforé
soit de métal, soit de bois, pour préserver les boeaux
du contact dircet avee le fond du récipient et luisser
circuler l'eau. A défaut de
mettre du papier ou de la paille

anier ou de double fond

( La dessication consiste & fuire sécher les légumes
par un proecdé qui varie selon la nature des légumes

Les légumes i écosser tels que les pois et les haricots

sont débarrasscs des rames et étalés sur le sol pendant

quelques jours La dessication se termine au grenier
| I faut les retourner de temps en temps atin d’empé
{ cher la fermentation. Lorsqu'ils sont entiérement
| sees, les éeosser et conserver dans des sacs

| Les plantes d'assaisonnement telles que le persil
| la sariette, ete, sont épluchées, lavées et séchées soit
| étendues sur le sol, soit attachées en faiscenux sus
| pendus qu platond. Elles sont broydes et conservies
[ dans des boites ou sachets en papier

lere LECON

ve de fires a beurre

illes devront étre mises en conserve dans les 6 heures ui sui
vent la cueillette

lo Enlever les extrémités et les fils des gousses

Blunehir (1) 10 & 15 minutes et les refroidiy rapidement

Jo Remplir les bocaux

ablement stérilisés, presser le pro
Ajouter de l'eau bouillante et 1 ¢. a thé de sel par

pinte d’ean. Placer le caoutchoue, fermer a demi et faire ste

riliser durant 2 hrs. Fermer hermétiquement en retirant

blanchiment est une opération qui consiste & submerger

les légumes dans 'eau bouillante atin d’en enlever |'acreté

=

Fines herbes /r,”~/'/ sariette




Les fines herbes se conservent soit saldées, soit desséchées
Dang I'un on 'autre cas on doit les couper avant qu'elles por
tent fleurs. On les lave soigneusement, on les égoutte. Sila
conservation se fait au moyen de scl, on alterne dans le réci-
pient qui doit les contenir, un rang de fines herbes, un rang
de sel. 11 est préférable de les conserver par la dessication.
Apreés In premicre opération déerite ci-haut, on étend dans
un endroit see, surun linge de toile ou de coton, le persil et la
sariette. Quand les fenilles semblent bien séches et se déta
chent facilement de la tige on les enléve, Reste alors 4 mettre
au réchaud, on au fourneau trés doux, pour enlever toute hu-
midité. Les pulvériser an sortir du fourneau de telle sorte
qu'on puisse a premiére vue les confondre avee le poivre.
Conserver dans un endroit sec.

THEORIE : ALIMENTATION
I — Qualités d'une bonne alimentation.

Aliments non falsifiés. Les falsifications diminuent
les propriétés nutritives et produisent souvent de
eraves désordres dans 'ovganisme,

Naine Py ) o ol
Aliments fraig : Fermentds, ils sont indigestes

L’alimentation serait malsaine. si on se servait de
viandes gitces, de légumes aigris, de beurre rance, ete.

La variété dans le choix des substances alimentai
res, permet d’approprier la nutrition nature des
individus et de fournir a bref délai i tous les orga
nes, les ¢léments nécessaires i leur conservation. De
plus, la variété dans les préparations culinaires, sti-
mule I'appétit et favorise la digestion.

Variie

( Clest par une nourriture saine et suflisante que
Gulsanle I'homme maintient ses forces et les augmente ; en
: conséquence, il produit plus par son travail, et son
[ gain est plus élévé,
Agréable {  DBien I:N[ull?l't’ : Une nnn_n'il'm-v :uzr:‘:nlvlv an goit
. est plus apte 4 provoquer 'action de l'estomac.
| I |
II — Caractére des bons aliments.
> Odeur agréable, erofite dorée, mie bien levée, ¢'est
Pain 8

La-dire présentant de nombreux petits trous.

h

Soupe
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Viande de \ o

boout el de Beau rounge foned ; ferme et élastique au toucher

la graisse en est d'un blane jannitre
mouton

» ) )
Viande 3
, \ Mémes caractéres que ci-dessus mais plutot rose 3
de veau ) L1 -
) 4 rouge, et la graisse est tres blancho AR

et de pore |

Pour vorir. Jeune, gras. bien en chair. 1 est jeune

[ 81 1o la pean des pattes est fine : 2o les argots sont
pen développés 5 3o le sternum (os de la poitrine) f1¢
Poulet | chit facilement si on le pince
el
/.v,.//, Pour bowillir. Grasse ¢t bien en chair, ce qui- s
reconnait lorsque les os ne paraissent pas et que la
[ chair est ferme partout
( Ne doit pas étre mangé dés qu'il est tué ; attendre
Gibier quelques jours, selon Ja température. Ne pas atten

| dre que le sang soit noir et 'eweil verditre

D’ean douee I
Poisson | De mer : ferme,
| onies saignaut

loit s'acheter vivant
rillant, yeux clairs et non ternes

In général fermes. colords, et non Hu\.!ml\ et

juunis, Tous les légumes frais ont

| une coulenr franche
choug-1 trés blanes
/ me | artichar / trés vert
1 18] 108 ferme
les pet luisante et juteuse
l', de cardon, célert, de ¢ blanches et visis
| tantes
[ ecarottes el raves : pean flne, brillante et bien tend v

Fine odeur de noisette ; compact, juune pil

Le beurve qui forme des grumeaux en certaines

Beurre l parties ¢t qui a dautres parties aqueuses, a €te
battu ou Pis AsseZ Presse

Le viewx beurre sent le rance ou l'a

Zre, sa couleuy

| est terne et d'un jaune foncé

PRATIQUE itme LECON

Soupe aux tomate 1 hoite de tomates ou 10 & 12 tomates rondes
1

c. & thé de soda. 1 tasse de biscuits s derasés ou des grai

nes de pain séché, 1 oignon, sel, poivre, 1 pinte de lait, 1 ¢ho
pine d'ean bouillante. - Méler le sodu aux tomates et faire
bhouillir ; enlever 'écume pendant I'ébullicion =5 4 6 minutes

Ajouter, aprés avoir bien enlevé 'éenme, 'eau bouillante, Voi
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gnon. ¢t laisser bouilliv quelques minutes si ce sont des toma
tes en conserve, et jusqua compléte cuisson des légumes si ce
sont des tomutes rondes. Passer alors au tamis - les couler
Mettre les biscuits ¢ervasés dans le luit bouillant et verser sur
la purée de tomate. = Assaisonner et servir immédiatement

Omelette au four. Voir mois de dée., programme de 3iéme année

1

tasse de riz, 2 on 3 ceufs, 1 chopine de lait, §

tasse de sucre - Sel, essence, 1 ¢, a table de beurre fondu
Faire crever je viz daus l'eau chaude. Aprés 20 minutes, y
ajouter le lait chauflé. - Battre les arufs avee le sucre. On ré-
serve | blane ou 2 pour décorer. = Verser le mélange dans le
riz = bien amalgamer le tout. On a eu soin de réserver une
partie du lait atin de réchauffer graduellement les wufs qui
auraient ¢été saisis par la trop haute température du riz. -
\rroser le dessus de beurre fondu et faire prendre au four
nean Décorer avee une |miringno~
2 blanes

Pouding aw riz. —

c¢. atable de sucre pour

NOVEMBRE

( Tenue de la maison,

ttoyage des couverts

Blanchissage et re-Matéricl d'une lessive,
| pussage

| Coupe et confeetion, Points de couture continuds
|
| ) :
I'héorie  |Légumes: 1. Propriétés
nutritives.— 1. Vari
1és IT1. Reégles re

latives & la cuisson,

Pratique. [Petits pois
SOMMAIRE Salade de tomates
Sauce remoulade
Salade de concombres,
Art Culinaire.

‘ I'héorie. |Fécules et pitesalimen
I taives: |, Nature~I1
[ Valeur alimentaire. -

I Importance.~ 1V

Régle de cuisson

Pratique. [Macaroni au fromage
Tapio u lait
Créme au chocolat
(Café

5
!
i

po

Mari

PoiIy

Po
hout




DEVELOPP »
NETTOYAGE DES COUVER 8 “
Laver a4 l'eau tiéde et vincer & 'ean froide. Sécher
o V
Verres | avec un linge fin et propre 4
eristaua | De temps a autre, dissoudre quelques ervistanx de §
| soude ou délayer un pen de savon dans ean d .
lavag
Lorsqu'elles sont ternies par le dépot des eaux cal
| caires, y introduire des cendres ou des éeailles d'oents A
Carafes | et du vinaigre. Agiter fortement et rineer i l'ean
| froide. Nettoyer 'extérieur avee du grog papier préa
i [ lablement macéré dans de Fean, puis vincer et laisser
ﬂ croutier
v
- l'r.‘luzu.‘x une solution de soude chaude, verser une f
g Bouteille partie du liquide dans la bouteille et agiter vivement
| JriU8se z Renouveler le bain, rincer et laisser éroutter k
t
X

( Unie : Laver 4 T'ean chande additionnée d und
‘ faible quantité de sel de soude et vincera l'ean froide

Faienee liviter de plong

1 dans Feau bouillante
poreelaine Peinte ¢ dor Nettoyver a 'ean

ticde ou froide, muis pure: la soude attaque les con

‘ 5
enrs 1
Nettoyer a I'nide d'une brosse douce dans une ean
| onneuse ; polir ensuite avee du blane d'l Spagne
.{ | iml de gepicvre, d'aleool ou d'ammoniaque, puis .
g essuyer avee un linge fin ou une peaun de daim s
; Jenterie Irgenterie a filets : Brosser doucement ponr enle
ruol P ver ce qui est logé dans les interstices des filets §
i 1 Lrgenterie altirie pa le contacet d tines d'wuls
| Frotter avee de leau salie on avee de la suie délayde p
dans T'alcool ; dans ce dernier cas, plonger ensuite ‘
| dans une eau bouillante savonneuse :
MATERIEL D'UNE LESSIVE : Lessiveuse (bouilloire) en tole galvin
sée, propre, nette de toute rouillure, enves, planches a laver
machine i laver, tordeuse, cordes ¢t pinces Y
POINTS DE COUTURE, (suite i

Point de Couper I'étotfe dans le sens des fils selon la dimen

sion qu'on veut donner a la boutonniére, et encadrer
houtonniére

cette fente de denx rangdes de points decant. Piquer



I'niguille bien droit au-dessus de co bit ranenel

le fil avee lindex sous la pointe de Paiguille et tive

doucement pour former un noewd qul ne trop
serre, Ce point se tait en allant de gauche a droite
U sages. 11 S'emploie aussi pour fu en brides ron
| des et les brides plates. On Peffectue alorssur un petit
bati compu de quatre on c¢ing doubles de fils ten
dus, T sert aussi de point d'arrét au bout de certai
nes coutu
\RT CULINAIRE
' EORTI LEGUMES
| /‘,,,//,,/.‘,,u/J,
Les légumes contiennent des principes azotés des

tinds & la formation des tissus du corps hun
sels caleaires fort utiles & Vorganisme et des prinei

pes actifs dont action est tres

onne dans les

tions vitales
\ssocids aux viandes, ils constituent le type d un
bon régime alimentaire

// |ariét reele [l

tinuées
Havicots \ Presque  aussi

Pois [égumineuses | nourrissant

Lent

Aliment de 1

|

ordre pow
I } e g rravaiile

Pommes de terr ( Racines ( e conticnnent qu'u
Carottes < ou clement utii la It
' Navets { tubercules ( cul Nourvissants
Salsifis mais incomplets
Asperges, Champignons
(‘houx, O

Pauvres en maticres al

ille

| | buminoides et en graisse
20 Herbaed !' hicordée ‘ mais  renferment  beau

! \il, Oignons, Poireau ‘| coup d'ean ¢t de matiéres
[ Radis, Laitue | minérales : potasse, soude
K haux, fer, soufre, ete et
| divers acides d autant
| pius digestifs qu'ils sont

|‘\us fras
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1. = Régles relatices a uisson
Les [éeumes doivent ére « dans une ean i pen pres pure de
seis calewires o Lean de pluie est la plus recommandd
lo Légumes |
; - Cuissol commencer dans l'ean bouill:nt
f frevs ou ey \‘
20 Légum Commencer la cn nod eau troide
secs el tres Pour aider lear cuisson, les faire tremper préala
4 murs, pois, | blement pendunt douze henres dans de 'eau froide
fPves, additionuée d'un peu de soda (une cuillévée par cho
haricols ot ne)

Jo Léigumes
wn qoit 1 Donner une cuisson trés compléte méme changer

dcre: chour, | deux fois 'eau de coisson
el |

bo Les lig

( I ot Ciisson suflisantc

n; o asperges l Servir un peu croguants

elit ot ca- |
ttes nouvelles |

\ Le refroidiv brusquement, en le ji
ert < tant a lenu froide au sortir de la

{ cuisson

0 N e légune ot rester

PRATIQUE

Prendre des pois bien frais. Faire tondie
un pen de benrre dans une podle et y jeter les petits pois aiin
\jouter alors assez d'ean pour les convrin

du bon bouillon sevait préférable = assuisonner d

de les fuire saisn

une pinede de sucre, un bouguet d

fines herbes et oignons, Fui
re purtiv en ébullition et laisser mijoter Jusquiia parfaite cuisson

Falever alors le bouquet garni, 'oignon

rminer en hant les
pois avee un moreean de

re manie avee de la farvine, Servin
chaud. Quand les petits pois se servent con

me entremets, on les
entoure dune bordure de croiitons frits

Salade de tomates. Choisir les tomates bien

rouges et bien fermes
Les plonger dans Peau bouil

ante pour enlever la Wi, les con
per en tranches minces, enlever les pepins, ranger les tomates
dans un plat et les assaisonner |

ST N T

aerement de

quelques tranches d'oignon qu'on reti

sel, de poivre, ot
¢ tu bout d'une heure
On égoutte alors tout le jus qu'ont rendu les tomates

On assal

Rl L




Nalade de concombres

o | =

sonne comme une salade ordinaire, d’huile et de vinaigre, Déco
rer le plat de feuilles de laitues. Ou peut mettre sur chaque
rondelle de tomates une ¢, a thé de mavonnaise a la eréme

Nauce remoulade. Hacher fin 3 échalotes et les passer dars le beurre
chaud jusqu'a ce qu'elles commencent & prendre couleur. Les
égontter et laisser refroidir. Hacher également un peu de persil
le cerfenil. Mettre ces herbes dans le coin d'une serviette que
F'on trempe dans 'ean bouillante.  Exprimer humidité en tor
dant le linge et déposer les herbes dans une terrine avee les écha

lotes ainsi que 2 ¢ d café de moutarde préparée. Ajouter gra

ducllement I'buile en remuant avee une enillére de bois. Ajouter
en dernier lieu le vinaigre en quantité suflisunte

Lutre recette. llachez et pilez une poignée de persil, de cerfeuil
Quand vous avez obtenu une grande finesse de pite, jetez dans
le mortier un jaune d'wut ¢uit et un e¢ra, un morceaun de mie de
pain trempée .ans du lait ; continuez a piler vivement en ajou
tant

e a peu Phaile d'olive, lo sel et e jus de citron. Cette
sauce doit ¢tre bien lide

Eplucher les concombres verts et les couper en
tranches excessivement minces gue 'on étend dans un plat ereux
ot qu’on saupondre de s Les laisser dégorger ainsi | hre s les
mettre dans une passoire et les hien rincer. Assaisonner de sel
poivre, vinaigre au gont et d’huile d'olive

THEORIE : FECULES ET PATES ALIMENTAIRES

1 Nature.

La técule. Prin ipe amylacé quon extrait des tiges souterraines de
la pomme de terre, de Figname, du palmier, ete
Ptes alimentaives : fubriquées avee des blés riches en gluten

I1. = Valeur alimentaire

Féeules : Aliments énergiques ou ealorigénes appelés respiratoires : -
Conviennent le mieux pour obtenir du travail musculaire et pour
entretenir la temperature constante dn corps

La féeule nourrit parfaitement et d’autant mienx qu'elle est
moins mélangdée de principes étrangers. Sans élre aussi nourris
sante que les furines elle donnera d'excellents potages et autres
préparations qui conviennent surtout aux convalescents

Pites alimentaires : trés substantielles, parce quelles sont fa
briquées avee des blés riches en gluten

I1l. - //u).u;/um'z

L'importance de ces produits est due i sa facile et ¢éeconomi
que conservation ainsi qu'a son extréme blancheur.
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Les fécules jouent un grand vole dans Ualimentation prinei
|v:|]l'|m'h[ celles qui sont prod

de
pr

ites par les tubercules (la fécoje
pomme de terre au premicr vang ) dont on se sert
paration des patisseries

Pites : Les farines devraient entrer pour
Falimentation journaliére

pour la

une larvge part dans

18 Il"_v/" § (e cugsom

Fécules : Dans les préparations chaudes, potages, bouillies, crémes

ou autres dans lesquelles on doit mettre de la fécule, il faut tou
Jours la délayer préalablement avee un peu d'enu, du lait ou du
bouillon froid.

ant de la verser dans la préparation a laguell
on lu destine atin d'éviter qu'elle se solidifie. Pendant la cuisson,
remuer avee une cuillére de bois ou émaillée

Jamais de fer ni
d ctain

Pites : Les pites doivent cuire sans que la cusserole soit on
ticrement couverte, afin d'éviter le gonflement de 'cau

Nagou (provient du sagoutier, espéce de palmier
1 proca (extrait de la racino du manioc
Nalep (extrait des racines des orchis)

Prin lrrowront (extrait du Maventu Indiea)
ineipana 4 . "
y ,”/ ’ Giruau, (amande des graing de c¢éréales)
ceulen
{ Pommes de terre

I Riz

| Orge

1 Fécule de: | s
‘

( Macaroni
Pites vermicelle
thimentaires | Semoule
| Pites d'italie

PRATIQUE.

Vacaront au fromage. } de boite de macaroni, | tasse de lait, 1 wnf
1 ¢. a table de beurre, { tasse fromage ripé, sel, poivre 4]|:I,u
lure. Faire cuire le macaroni dans I'cau bouillante salée durant
trois quarts d’heure. Lorsqu’il est cuit, le refroidir rapidement
I'égoutter et le couper aussi régulicrement que possible. Beurrer
un plat allant au fourneau, le saupoudrer de panur
une couche de macaroni, une couche de fromage raj
Jusqu’a ce que le plat soit rempli

y ¢tendre
. alterner
Briser I'eeuf dans le lait préa
lablement chauflé, assaisonner et verser la préparation dans |
macaroni ; arroser de beurre tondu et faire prendre an fourneau
20 4 30 minutes,




Tapicea aif. } oen, 1 tasse de lait, 1 tasse d'ean, nne
pinede de sel noea et tremper dans trés pen denu
froide duran Faire chauffer le lait et 'ean et y ven
ser le tay foca en pluie. Brasser constamment !..-ml:ml I premic
re pattie de la cuisson. Ajouter le sel. Laisser cuire 1 hea 13 In
an bain-marie. Servir avee sucre d'érable

(rime a hiocolat. 1 chopine d'eau, } tasse de snere, 1-4 tasse de co
coin, 3 ¢ A table de féeule de mais, essend Faire chautfer 'ean
et le suere ; v ajouter la féeule délavée. Jeter de 'ean  bouillan
te (4 ¢c.ath sur le cocoa : laisser mijoter 2 ou 3 minutes et

Lajonter a lu « réme. Taisser cuirve au bain-marvie 8 & 10 minu
tes : retiver du feu, ajouter U'essence ; verser dans un plateau et
|

saupoudrer le dessus de coco ripu

(are Voir octobre, programme de 3i¢me anndée

DECEMBRE

Tenue de la maison. Nettoyage des portes et des boi

| SETICH i ntes
|
Blanchis ¢ - Substances employdes pour la e
| passage 81V
|
| Coupe et confection, Points de couture continués

| Termes de cuisii

triti I\
| I11. Conservation

‘ ['héorie Fruits : 1. Valeur nu

SOMMAIRY
Pratique. |[Compote de ponime
Prunc
Pouding aux pommes

u

Sauce an citron

|
i Art culinaive |
|

['héoric Roux : [. Maniére de
procéder 1. Difté
rentes sortes 111

Clonsistance

Pratique. |Oignons a la eréme
Sauce brune.

satce robert

|
|

|
;|
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DEVELOPPEMENT

Nettoyage des portes, des hoiseries peintes,

Portes

Boiseries
peintes

[ Enlever la poussiére aussi souvent que ce

est ne
cessaire, avee un linge bien see. Passer sur les pan
neaux, le dessus, tout autour du chambranle (eidre).
Essuyer la poignée. Si la porte est vitrée, polir les
vitre.. Si elle est salje, la laver en tout on en partie
selon le besoin. Si ¢'est une porte vernie, la laver a
I'eau fraiche avee une éponge, en commencant par
i le haut, et 'essuyer avee une pean de chamois. Si
| elle est peinte la laver comme il est dit pour les boi
series peintes
| Huiler souvent les gonds

( Laver a l'eau deson ; (de préfirence duson de fro
ment) on 'enferme dans de petits saes que 'on sou
met & une forte ¢bullition ; lorsque ce liquide est ti@
de |-l'm‘|‘~|lrr au nettoyage en connnencant j.ar le has

| rincer par le haut et essuyer avee une peau de cha
mois ou un linge propre. (Mettre sccher le son ; il
peut étre utilisé pour un se cond nettoyage

| N'employer ni le savon, ni la soude parce qu'ils
détruisent les couleurs : on peut faire usage de
I'cau ammoniacale. Pour lustrer les bois vernis les

| frotter avec un linge imbibé d'huile de lin et d'aleool |

L mélanger 2 parties d'huile pour 1 d'ulcool

Substances employées pour la lessive,

lo Fau

20 Savon

Carbonate de

soude
Bleu

Eau de
Javelle

tion, ou en v ajoutant quelques parcelles de carbo
nate de \(»llll"

5 Eau douce : Si l'eau est dure 'adoucir par I'ébulh

( Dur, i hase de soude, pour le nettoyage du linge fin
des lainages, des étofies de soie.

l Mou, a base de potasse: pour les torchons de cui-

[ sine et les pieces salies par des substances grasses,

[ Le carbonatea la propriété de décomposer les corps

| gras. A son défaut, de la cendre de bois (bois dur

| surtout, comme ¢érable. mérisier, chéne)

| Indigo ou owtremer,

Pour détacher les linges de coton ou de toile.
On ne se sert pas d'eau de javelle pour lea lainages.
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Points de couture continuds,

Continuer au besoin les points de couture indiqués au mois d'octo-
bre et de novembre

COUPE 1lére LECON

on metrigue

rande équerre métrique
Vatériel Chaque ¢éléve : wn morceau de [m]ni\-l' (12 pes)
Crayons ; petites équerres ou régles
[ Le mannequin ( A défaut, une éléve)

Inscrire au tableau les mots suivants : Coupe, patron, métre, cen

timétre, verge, pied, pouce,

Ainsi que les suivants, au-dessous de la tigure géométrique corres
pondante ligne horizontale, pavalléles horizontales, verticale. liene
oblique, ligne brisie, angles droits, courbe régulitre, courbes irrégu
lidres, carrdé, rectangle, rectangle et commencement de dingonule

Si 'on se sert d un ruban m.-lri:lu\- on expliquera ce qui suit : Le
métre vaul 59 pes 1 meétre -- 100 centimétres

MANIERE DE PROCEDER

lo Ne jumais commencer une lecon avant que les éléves aient en
mains tout ce qui leur est néeessaire

20 Détinir les mots mis au tableau

30 Etude du galon, de 'équerie. des petites équerres que les éle
ves ont en mains, des hgnes, do earve, du rectangle

o Effncer alors les noms inscerits, mais laisser les figures Récapi

tulation snr jes noms

do Eflacer les tigures. A ppeler chaque éléve & retracer de mémoi
re ce quil a vu au tablean

tio Recueilliv les travaux des éléves pour en faire remarquer les
défectuositds a la prochaine legon

Zieme LECON

Le méme que pour la Téve legon
|

Matiriel

n plus, les fenilles corrigdes de la 1ére le

{ 0N
s Quelques lisiéres de papier devant servir d'étotte.

(1o Un rectangle simples lignes de construction

Au tablean | 20 Un sccond rectangle avee tracé de la chemise
notr | 30 Le patron de la chemise
|

to La chemise au complet

MANIERE DE PROCEDER

Récapitulation de la 1ére legon sur I'étude des lignes

-
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Recherche du nom des différentes lignes qui forment le rectangle 4

et le patron de la chemise

Appeler chaque éléve d tailler une petite chemise dans les retailles |
de papier qu'on leur a remises £

TERMES DE CUISINE
Abaisse Pite minee obtenue d'un morceau de pite étendue au 't
moyen d'un roulean,

Aiguillette Tranche de chair effilée qu'on enléve de la poitrine
des volailles, des gibiers, ete. On 'appelle anssi quelquefois filet

Amalgamer Mélanger parfaitement plusieurs substances difté
rentes, avant de s en servir pour composer une sauee ou un mets

Ittelet Petite broche de fer, d'argent ou de métal argenté ser-
vant & maintenir les viandes et les garnitures sur les plats dressés ou
les viandes montdées,

Bain-marie Grande casserole que 'on remplit d'eau chaude et
destinde & recevoir une autre casserole |||l|~l )vd‘[ih-. dahs I;lr,m‘l]!' on
dépose les mets que 'on veut faire cuire

Barde Tranche de I'ard trés mince avec laquelle on recouvre
les viandes ou les volailles avant de les faive rotir, et dont on garnit
aussi le fond des casseroles

Béchamelle Espeéce de sauce blanche

Blanchir Plonger dans 'eau bouillante, des viandes, des légu

§ mes ou des fruits que Fon veut attendrir. Cette opération qui enléve
en méme temps licrete, ne dure que quelques minutes. On refroidit
rapidement en passant dans l'ean froide

¢ de fines herbes servant a parfumer les

Bouguet Assembla

sauces et les bouillons.
Y Braiser ire cuire & fen doux sans vaporisation, de fagon a
conserver aux viandes tous leurs sucs .

Brider Maintenir les membres d'une volaille avee du eros fil ou
le la ficelle, On bride éealement les pitees de viande pour leur con
server une belle forme

Caramel. Sucre que P'on fait fondre au feu dans une casserole de
8 cuivre, en remuant et mouillant avec un peu d'eau. On s'en sert
pour colorer les sauces

Chapelure, — Croiites de pain ripées
Clarifier. — Opération qui counsiste a4 rendre claire une liqueur
quelconque. On emploie & cet effet des blanes d'eeufs battus
Corser Donner aux sauces plus de réduction ; & la pate plus de
consistance en la maniant
- Crepiine ou coiffe. On appelle ainsi une membrane composée de
%
A
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filaments graisseux, qui se trouve dans lintérieur des pores. On I'em
ploie pour envelopper certaines préparations de viandes hachdes,
telles que les erépincttes, appelées vulgaivement “ plarines ”

Déicanter Tirer un liquide au clair en ayant la précaution de ne
pas verser le dépot quiil a formé,

Décoction Mettre une substance dans un liquide pour en extrai-
re tous les sucs par I'ébullition

Décorer limbellir une picce de cuisine ou de pitisserie

Dégorger. — Mettre les viandes dans l'eau fraiche pour en faire
sortir le sung et empécher qu'elles ne noircissent a la cuisson

Desserte. — Reste d'un repas déji présenté sur la table et qui
revient & la cuisine

Déx Petits cubes plus ou moins gros de viande ou de légumes,

Désosser. — Retirer les os des viandes de boucherie, des volailles,

du gibier, ou les arétes de la chair du poisson.

Dessécher. — Remuer la pite ou les légumes avee la cuillére de bois
pendant qu'ils sont au feu. pour faciliter U'évaporation et afin quiils
ne s'attachent pas i la casserole,

Ih"/l'(‘m"u e faite de farine l]l'lil)'l"l' avee de l'eau, du beurre
ou des ceuts

Dresser. — Disposer un mets quelconque sur un plat au moment
du service, de maniére & lui donner une apparence agréable

Dorer. == Recouvrir d'ceufs battus, avee un pincean, le dessus d'un
gittean, d'une tarte

Echauder. == Plonger dans U'eau bouillante, viandes, poissons ou
légnmes et les retiver aussitot

Fewmer.—— Enteveral'aide d'une cuillére ou de I'écumoire, la mous
se qui se forme sur les liquides soumis & l'action du feu

Ewmincer. — Couper en traches trés minces des viandes ou des légu
mes cuits

Entries. —- Mots qui se servent au commencement du repas, et qui

accompagnent le beuf ou d’autres grosses picces servant i remplacer
le potuge

Escalopes. — Petites tranches rondes et minces de viande servies
comme garnitures,

Eteindre. == Mettre un liquide dans un roux qui est a point, pour
I'empécher de se colorer davantage.

Fareir. -=- Mettre une farce dans une volaille, un gibier, ou dans
des morceaux de viande de boucherie, des lilets de poisson

Flamber. — Briler a la flamme le duvet qui rveste adhérent 4 la

volaille, au gibier, aprés qu'ils ont été plumés
Filtre. — Toute matiére poreuse & travers laquelle on fait passer
un liquide pour clarifier. Un moyen treés simple de clarifier parfaite- §
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ment les liquides, ¢’est de les passer dans un entonnoir oit 'on a mis
un pen de coton absorbant

Foncer. — Mettre au fond d'une casserole des bardes de lard, du
.|:|lll|m||,4lll veau en tranches. Garnir cgalement un moule a ]l.llv
avee do la pite afoncer, pite bris

‘o, ot
Fines herbes. — Plantes d'assaisonnement, persil, eéleri, cerfeuil,
thym, sauge. ciboulette. laurier, ete
Fontaine Creux que l'on fait au milien d'une certaine quantité
de farine, qui est destinée i recevoir les aufs et le liquide, qui doit
servir a la détrempe

Fraiser. — Rouler de la pite petit & petit, sous la paume de la
main, afin de la rendre lisse et homogéne

Frémir. — Se dit d'un liquide qui est sur le point de bouillir

Garniture. — Ornement dont on pare les viandes avant de les ser

virsur la table ; on garnit soit avec des gelées, des {égumes, des
croiitons de pain frits

Galantine. — Préparation de viande, de gibier, qui se mange le
plus souvent froide. Elle a une forme réguliére et est ornée de gelées
lll“‘ll\:l'h‘ 4‘\' ciurottes, ‘.1‘ |‘“|'“il'l|"ll\ ‘l\' citron.

Giluce. — Jus de viande ou coulis réduit en gélée par le refroidisse
ment,
(lacer Passer avee un pinceau du jus de viande réduit, sur une

picee de viande froide ; ou étendre, avec une spatule, de la glace de
sucre sur différentes pitisseries.

G rumean. Petite boule qui se forme en délayant les ingrédients
secs tels que farine, fécule, épices. cocon, ete.

Gratiner. — Faire prendre de la couleur ou du croustillant & un
mets sous l'action du feu,

Habiller. — Se dit du poisson que I'on écaille et que l'on vide, de
la volaille que 'on plume et que 'on prépare pour la cuisson ; se dit
aussi de toute picee de gibier que I'on pare de son plumage apres la

cuisson

Hors-d wuvre Certains mets que l'on sert uprés le potage et qui
excitent I'appétit; tels que radis, beurre, huitres, olives, amandes sulées.

Infuser. Verser un liguide bouillant sur une substance alin d'en
extraire les sucs

Larder. Couvrir une piéce quelconque de petits morceaux de
lard, se dit aussi, lorsqu'on fait des incisions & une piéce de viande et
qu'on y introduit des lardons.

Lardons. — Nom donné aux filets de lard dont on se sert pour
piquer ; ils doivent toujours étre carrés. On en fait de différontes
Zrosseurs.

Liaison. — On appelle ainsi tout ce qui sert & donner de la consis-
tance a une sauce, tels que fécule, farine, jaunes d'ceuts,
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Limoner (Mest enlever le limon avee un coutean, aux poissons
que 'on aura plongés dans une ean presque bouillante
1
Lit Couche d'une substance coupée en tranches minces et sur
laquelle on en met une autre avec assaisonnement, et ainsi de suite
Macération Séjour d'une substance dans un liquide pour en ex
traire les prineipes

Wanie Amollir du beurre ou de la graisse, en le

pressant ¢n

tous =ens. dans un linge. ou mélanger du beurre avee de la farine
Variner Laisser tremper des substances dans des assaisonne

ments préparatoires pour les attendrir et leur donner plus de savem

Masquer. Couvrir un mets avee une sauce consistante, aprés
I'avoir dressde sur un plat, ou cou vir de sucre ou de fondant une
picce de pitisserie

Wijoter. Faire bouillir trés lentement une préparation culinaire
déja avancde dans sa cuisson

Mitouner. — Faire bouillir lentement et 4 petit feun

Vortifier Attendrir la viande, en la battant fortement ou en la
gardant au frais pendant quelques jours, avant de la faire cuire.

Mouwiller. Mettre par petite quantité de I'ean, du bouillon, ete
pendant la cuisson d'une substance

Panne. — Graisse de pove avee laquelle on fait le saindoux

Parer Parer les viandes, ¢'est en enlever les peaux, les nerfs,

graisse et os inutiles

Papillotte On centend par papillotte, le papier dont on se sert
pour entourer les viandes avant de les faire cuire d'une certaine ma
niére. On nomme encore ainsi, une petite bande de papier taillé, dé
coupé et fris¢ dont on entoure le haut de 'os d'une eotelette. le hord
des cuisses d'une volaille et extrémité du manche d'un gigot de
mouton

Passer En cuisine, synonyie de faire revenit faire faire
quelques tours & une viande ou a des légumes dans une casserole
avee du beurre, du lard ou de la graisse avant de

§ accommoder
Pocher On poche des ceufs en les cassant dans de 'ean bouil
lante. On wm|v|ui1- encore ce terme pour signifier I-vagur certames
préparations de viande ou de poisson dans de l'eau ou du bouillon
en ¢ébullition
Pointe Oun exprime ainsi une trés petite quantité d un assaison

nement. Une pointe d'ail, une pointe de vinaigre

Revenir Mettre la viande dans une cs
trés chaud, pour lui faire prendre couleur

serole garnie de beurre

Rissoler Donner aux viandes, par la cuisson, une helle couleur
rousse et en rendre la surface croquante

Sauter Mettre un aliment dans du beurre chaud, et faire cuire
4 feu ardent sans mouiller
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Sorhetiére Vase evlindrique d'étain, de verre ou de métal
émaillé servant & faire glacer les crémes

Timbale Nom du moule dans lequel on fait cuire quelque chose
qui en conserve la forme.

Tourer Terme de pitisserie ; donner un ou plusieurs tours a la
pate

Zeste Pellicule mince et extéricure de 'écorce du citron et de

l'orange

ART CULINAIRE
MHEORIE : FRUITS
| VALEUR NUTRITIVE.

La valeur alimentaire des fruits est di a ce qu'ils contiennent du
sucre, des matiéres amylacdées, des nmticres grasses, des sels, des uci
les. du tamin. Par conséquent ils constituent un aliment sain, agréa
ble et rafraichissant, trés utile comme laxatif.

Lies fruits sont aussi trés nourrissants, surtout a 1'état sec, comme
rraising les prunes, les dattes, les figues ; de méme les froits huileux
els que les amandes, les noix, ete,, qui sont riches en matiéres grasses

En général s'abstenir de fruits verts ou peu mirs. Que les fruits
ient de bonne qualité et pris modérément

VARIETE

‘ \'nllnll\m et rafraichissantes Sures, elles con
viennent pour les compotes Douces, elles se mangent
Pommes crues ou cuites au four
La récolte se fuit & la fin de septembre et au com
[ mencement d'octobre

Fruit des plus salubres et des plus estimés Se
mangent ¢rues ou cuites

On distingue les poires d'été ou de table et les poi
res d'hiver ou i cuire

|
Poires l Les pommes et les poirves séchées, (pommes et poi
’ res tapdes) ont les qualités hygiéniques et nutritives
| des fruits conserves frais
| Les pommes et les poires sont excellentes pour les
[ convalescents

Coi { Trés parfumés, mais lourds et astringents. Se man-
0ings

gent cuits en marmelades ou en gelées

Piches ( Fruit rafraichissant, agréable au goiit, mais froid
| & Pestomae ; les estomacs délicats font micux de les




Abricot

Bananes

Prunets

{
(

pruneaua

Cerises

Groseilles

Fraises

Framboisex

Raisin

i B o

manger avee du suere ou cuites Avant d'en faire des
|

1 confitures en enlever les noyaux parce qu'ils renfer

( ment une notable quantité d'acide prussique
Indigeste ; en user avec modération

Trés riches en amidon, par conséquent trés nour
rissantes ; 3 bananes valent une livre de viande

| Se mangent a I'état frais, ou cuites sous

au four, ou encore en marme ades wullllml.w, ete

a cendre ou

Offrent une pulpe riche en glucose et renfermant
un principe laxatif

User modérément des prunes frai hes. surtout des
prunes acides

Ces fruits sont mars lorsqu'ils tombent de 'arbre
en le secouant

Rafraichissantes et légérement laxatives
La cerise, au printemps, est le fruit le plus hygié

nique possible. Fournissent d'excellentes compotes et

confitures

Miires, elles sont transparentes si elles appartien
nent a4 lespéce acide ; franches et juteuscs, si elles
appartiennent i l'espéce douce

Miires, elles sont des fruits sains, rafraichissants
et d'une digestion facile
Elles son mires lorsqu'elles sont bien colorées

—

Fruit sain, balsamique, rafraichissant et légére
ment laxatit

Comme la fraise est froide, il eonvient de la man
ger le matin & jeun ou quand le tr
tion est achevé. - Elle donne d'excellentes confitures.

La fraise des bois est la plus parfumée et la plus
digestible

Eiles sont mires quand le sommet du fruit ne pré
sente plus une pointe verte ou blanche

vail de la diges

Nourrissantes, stimulantes, adoucissantes et trés
saines, Plus digestibles que les fraises

Deux espeéces : rouges et blanches Les rouges sont
préférables pour les sirops et les blanches pour les
| confitures.

( Aliment parfait ; il renferme dans des proportions
| remarquables les principes azotés, albumineux et
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Fiques et
dattes

OUranges

Citrons

Citrowilles

‘ sSuerés ot rafraichissants mais indigestes

o

| respiratoires indispensables pour une bonne alimen
tation ; contient d 8t MinEraux qui concourent a
| la formation de nos solides et de nos liquides

‘ Espéces : Chasselas, Malaga, Sultan, Corinth

| Les raising secs ou fras devreaient pouvoir étre

ournellement sur nos tables

raisin est min rsque la grappe e

r. Il sert & la fabrication du vin et du

se dessiéel

[ vinaigre

( Fruits nourrissants, riches en sucre, adoucissants

( et pectoraux

Trés rafraichissantes mais pen nutritives, Les
‘ meillenres ont la pean lisse et fine ; veillez a ce
qu'elles soient tendres et douces.  Servent & préparer
I lorangeade ; les écorces servent de condiment
[ Confites au sucre, elles sont stomachiques

Recherchés comme condiment & cause de leur sa
| veur acide ; servent a préparer la limonade,

l On en extrait 'ncide citrigue qui sert aux mémes

usages que le citron, Le zeste est utilisé comme con
diment

i Choisir des citrons doux, & pelure fine

aomaturite est tres avanoees lorsque le petiol St

{ détache

| Comestibic La pulpe cuite constitue un aliment
| rafraichissant et légérement laxatit

CONSERVATION

Fruits secs

Fruits séchés

Pour conserver a I'état frais ; pommes, poires, les

exposer a un courant dan afin de dis i]uw toute hu

mwidité : puis les ranger sur des planches et micux

sur des claies treillagées, dans un endroit sec Veil

es abriter contre la gelée

| ler a
| Les pommes se desséchent moins lorsqu'on les con
| serve a la cave duns des quarts Les visiter souvent

Les noix, les noisettes se conservent a 'abri de

[ 'humidité,

( On séche

dement les fruits, principalement les

pommes, les poires, les prunes et les cerises
Pruneaux : - Cueillir les prunes par un temps sec

choisir les meillcures parmi celles ui ne sont pas trop




Fruits
ai guere

Fruits
au
venatyre

Procédé
Appert
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mires ; les dépos:r sur une claie et les mettre au four
aprés la cuisson da pain - Renouveler 'opération jus-
qui ce que la dessication soit compléte. -~ On peut les
sécher également dans le four du fourneau.

Poires ot ceriges : = Procéder comme pour la dessica
tion des pruneaux
Pommes tapies. - Peler des pommes sans tache, enle
ver la queue et le cceur avee un vide-pomme ; les met-
tre au four, les retourner et les retiver quand elles sont
suffissinment séches
On conserve de cette maniére des pommes ou des
]minw «|ui commencent d se giter ; on les |u"lc. on enléve
! la partie gitée, on coupe le reste en quartiers, et on st
che au four.
I On conserve les fruits secs & l'abri de 'humidité,
| dans des sachets en papier ou des sacs en toile

Les prunes, les reines-Claude. les cerises, les péches
et les abricots se conservent parfaitement dans un sivop
de sucre. Prendre du sucre en poids égal aux fruits em-
ployés, le faire fondre dans un peu d'eaun et le It
ij«-u'r un bouillon. Y placer les fruits & conserver et
i faire bouillir pendant quelques minutes ; retiver les
| fruits avec une écumoire et les mettre dans des bocaux ;
laisser réduire le jus et verser sur les fruits de manidre
que ceux-ci soient submergés.

Laisser refroidir, et former hermétiquement. - Tous
les fruits doivent étre entiers

Ces fruits se mangent froids on réchauftés dans leur
[ jus

[ ler procEDE : — Choisir des fruits pas trop miirs ;
Jaisser pendant deux jours dans de l'eau salée; les
essuyer et les déposer dans un bocal ou dans un pot de

s verser dessus du bon vinaigre bouillant et aroma-
tisé de thym, canelle, macis, piment, feuilles de laurier,
poivre, oignons piqués de clous de girofle.

2itme ProcEpE : — Faire un sirop de sucre, y ajou-

' ter du bon vinaigre ; laisser bouillir et verser sur les

| fruits

=

Essuyer les fruits, en enlever les noyaux ; entasser
les fruits dans des bocaux ; boucher hermétiquement
| et maintenir le bouchon avec un fil de fer; entourer les
bocaux de foin, les placer dans une bassine. remplir
d'eau froide jusqu'a la naissance des goulots et les sou
mettre & une ébullition d'une demi-heurve ; les laisser

TH
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| refroidir dans I'eau ; les cacheter et les conserver dans
| un endroit sec et frais.

PRATIQUE :

Compote de pommes. — 1 tasse de sucre, 10 & 12 pommes, 3
tasses d'eau. Partager les pommes en quartiers, les mettre dans
le sirop bouillant. = Laisser cuire 10 a 12 minutes. - Pour les
compotes on doit opérer de manicére & conserver les morceaux
de fruits intacts en leur donnant peu de cuisson. = Les murme-

lades étant une espéce de purée de fruits, la cuisson doit étre plus
longue

Pruneaux. — 1 1b. de pruneaux. 1 tasse de cassonade, 13 pin-
te d'eau, 2 ¢. a table de fécule de muis. - Laver les pruneaux, les
faire cuire i eau de cuisson froide, ajouter la cassonade lorsque
les pruncaux sont tendres. Laisser mijoter quelques minutes et
mettre en dernier lieu la fécule délayée. = Cuire 8 & 10 minutes et
servir,

’ouding aux pommes. — 4 & 5 pommes, § tasse d'ean, § tasse
de sucre. - Cuire les pommes avee l'eau et le sucre. Les laisser
refroidir et y ajouter un peu de museade. Préparer la pite de
la maniére suivante : 1 eeuf battu avee une demi tasse de sucre,
Y ajouter  tasse de lait et 1 tasse de farine avee 14 c. 4 thé de
poudre. En dernier licu, y mettre le beurre fondu, 1 ¢ a table.
Mettre les pommes refroidies dans un plat & pouding, recouvrir
de la pite et cnire an fourneav,

yauee aw citron. —

| tasse do sucre, 1 c. de beurre, 1} tasse
d’eau, jus de citron, 3 ¢. a table fécule de mais, 2 juunes d'eufs
ou | ceuf entier. = Fairve fondre le sucre dans I'enn avee le beur
re. Ajouter la fécule délayée et laisser cuire 5 minutes, ajouter
I'eeut” battu. Lorsque le jaune semble bien pris, ajouter le jus de
citron. = Mettre dans un plateau, saupoudrer de coco ripé et

servir,

THEORIE : — 2iétme LECON.

ROUX : — Mélange de farine, de beurre ou de

graisse en propor
tions égales,

I — MANIERE DE PROCEDER ET DIFFERENTES SORTES.

On met un morceau de beurre ou de graisse dans une c:

sserole sur
un feu un peu vit'; on le fait fondre en remuant constamment la
casserole. Quand le beurre ne fait plus de mousse, on y jette de la
farine qu'on laisse cuire en remuant constamment pour éviter qu'elle
ne s'attache et prenne goit de brilé

Si on retire la casserole du feu avant que la farine ait pris couleur,
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on obtient un roux blanc; si on attend qu'elle ait une légére teinte 8§
on a un roux blond ; si on
couleur foneée, presque chocolat, on a un roux brun

wisse jusquia ce quielle ait une belle

De 1 trois sortes de roux le roux blane, le roux blond, le roux
brun.

Lorsqu'on a obtenu le roux voulu. on y ajoute une petite quantité
d’eau ou de bonillon, si ¢’est pour faire une sauce ; ou bhienon y ver
se, soit de I'eau pour la cuisson de la soupe, 8'il est destiné & cela ;
soit les morceaux de viande ou de légumes que 'on veat préparver en
ragofit. = Si on doit mettre des oignons dans son roux. il faut les fairve
bien revenir et dorver dans le beurre avant d'y jeter la farine. Cest
une trés mauvaise habitude de mettre ensemble beurre, oignons et
farine ;

Quand un ro x a une couleur brun foncé et qu'il répand une odeur
ficre. ¢'est qu'il est manqué,

Il — CONSISTANCE.
La consistance de la sauce varie proportionnellement i la quantité
de farine et de liquide employés

Nauce claire. - 1 ¢. & table de farine, 1 ¢. 4 table de beurre on de
graisse, 1 tasse de liguide.

table de farine, 2 ¢. & table de benrre ou de

9

Sauce moyenne. -
graisse, 1 tasse de liquide.

Sance épaisse. - 3 . d table de farino, 3 ¢. & table de beurre ou de
graisse, 1 tasse de liquide.

PRATIQUE : 2i¢me LECON.
()IGNONS A LA CREME — SAUCE BRUNE — SAUCE ROBERT.

Qignons a la créme 3 ou 4 oignons, } tasse de lait, 2 faibles So1
cuillérées de farvine, § tasse de créme, sel ot poivre. Faire cuire
les oignons i 'eau bouillante salée jusqu'a ce qu'ilssoient tendres,
les égoutter. Faire chauffer le lait, délayer Ia farine avec la eréme
ct verser dans le lait chaud. Laisser mijoter 10 4 15 minutes
Mettre les oignons dans un plat ereux et masquer
de sauce. Servir trés chaud.

’ \ ssuisonner

Sawce brune. — 1 e. a table de beurre, 1 ¢. 4 table de farine, 1
tasse de bouillon ou ean, 1 oignon, fines herhes, sel, poivre. -
Hacher I'oignon menu et le fuire revenir dans le benrre. Ajouter
la farine séche et laisser roussir. Kteindre avee ean ou le bouil
lon. Assaisonner, laisser mijoter 10 & 20 minutes, Servir avee
des, boulettes de viande ou autre desserte,

Sauce Robert. — } 1b. lard, § 1b. pain, 3 oignons, sel, poivre, 1 B
- b -

A
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||intv d’ean. Trancher le lard en grillades, mettre dans une poéle
et couvrir d'eau. Laisser cuire % & (0 minutes ; jeter l'ean et
faire ritir promptement. Retirer les grillades, ajouter a la grais
se, les oignons coupds en rondelles. Laisser cuire } d’heure. ajou
ter le pain préalablement trempé a eau bouillunte et bien i
fait ; ajouter 1 pinte d’eau chaude et laisser mijoter § d heure
Servir duns un ]r1.ll creux ct garnir de grillades —( Mode St
Pascal.)

Nauvce Robert a la frangaise Laisser mijoter dans du beur
re quelques oignons coupés en dés. Ajouter 1 ¢. de farine ;
mouiller avee du bon bouillon ou du jus de viande, Assaisonner
de sel, poivre, vinaigre. Avant de servir y ajouter 1 ¢. 4 thé de
moutarde préparée. (Mayonnaise

JANVIER
Tenue de la maison |Nettoyage des vitres

et re-Considérations
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(
{ Coupe et confection. Jupon ou autre morcean facile
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l [ Qualités nutritives, -
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— DEVELOPPEMENT —

o
: I'e
Nettoyage des vitres.
Le nettoyage des vitres se fuit de différentes maniéres. Voici quel- 'I A
Yo . 2 . P N "
ques procedes laissés au choix de chaque ménagére. ¢
p
lo Ordinairement, on les lave & l'ean froide avec une éponge et o1
on les essuie avec un linge sec et fin. Lorsque les fenétres sont élevées,
on fait usage d'un goupillon lai
20 On les savonne en commengant par le bas, on rince i 'ean froide. I'a
30 On les lave avee un torchon mouillé d'ean vinaigrée ou d'eau
ammoniacale, ou encore, d'ean bleuie par I'indigo ; on séche avec un
premier linge doux qui ne laisse pas de duvet ; on frotte ensuite
avee un autre linge pour achever de fairve briller,
. . Ty
40 On délaye de la craie dans de 'eau ammoniacale. On enduit I
de ce mélange la surfuce vitrée, on laisse sécher puis on frotte
avec des linges doux. On lustre en repassant avec du papier de soie
froissé, i
Y
50 Les vitres se polissent bien avec du pétrole, surtout en hiver. '(‘ b
8 4 5 % 3 . ré
De quelque proecdé quion se serve, il fuut avoir soin de frotter :
A t1e 1
dans les angles de la vitre, et non pas seulement au milieu. ‘]'H
i
- on |
' ci-d
Nl s Ll ’
Considérations générales sur le repassage, humectage den
. 0t
pliage : T
L le h
s 2 . ot a
Le repassage a pour but d'effacer les plis du linge, de Je lustrer et lu
. . . o ' . . ( {
de le rendre plus agréable a la vue et A 'usage. L'action principale b
’ du repassage consiste 4 ne faire aucun faux pli \“'
Le linge se repasse a l'endvoit; les broderies, les dentelles, les tulles, Pl
les toiles et les flanelles se repassent i l'envers taille
Pour repasser, on suit la direction du fil principal ; dans les piéces du ™
plates, les lisiéres indiquent la direction de ce fil. Quant aux autres 2
mouvements, ils sont indiqués par les objets mémes. On plie le linge N
a l'endroit et on cherche a donner i chaque objet une forme qui rap- famn
'

pelle l'idée générale de I'ensemble. Ainsi les draps de lits atlectent la
forme rectangulaire et les serviettes la forme carrée, ete. La marque
se place autant que possible au-dessus.

Quand on répasse le linge immdédiatement aprés le séchage, on 'en- TIHE
léve encore humide, on I'étive, on le table, on efface les plis avee la 4
main, on le plie et on empile chaque sorte de linge 'une sur I'nutre,
afin que I'humidité se repande dans toute la masse.

. . l,\ L]
Quand on ne peut le repasser de suite, on le ls

sse sécher entiére-

. . : : | it tées (
ment, puis on le plie et on l'enveloppe soigneusement, afin qu'il se en qu
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conserve frais. Le jour du repassage, on le table, on 'humecte et on
'empile comme il est dit plus haut.

Pour les piéces plates, on se sert d'une table ; mais pour les ohjets
doubles (chemises, jupons, robes, etc.) on se sert de planches. Il est
nécessaire d'avoir une grande planche pour les robes et les jupons,
et de petites formes pour les manches et les devants de chemise. La
grande planche s'appuie sur deux chevalets ou sur deux chaises

Tables et planches doivent étre recouvertes d'une couverture de
laine sur laquelle on étend un tissu blanc lisso et fin, fixés 'un et
I'autre sur la table ou la planche

COUPE ET CONFECTION.

Tracé de la (hemise. — Mesures : 1o Longueur totale.
20 Longueur du dos.
30 Contour de poitrine.

Tracé. — Faire un rectangle ayant pour hauteur la longieur tota-
ie et pour largenr le § du contour de poitrine. (Cette chemise ‘sera
trés ample et devra étro retenue sur les épaules par une coulisse. Si
on désire une chemise non plissée, ¢'est-d-dive plus étroite, au lieu de
prendre le § du contour de poitrine, on en prendra le quart, auquel
on ajoutera quelques centimétres. Quant au reste, procéder comme
ci-dessus). Indiquer la longueur du dos par une horizontale et a la
demie de la longueur du dos, sur la verticale de gauche mettre le
point d’emmanchure. Au quart de la longueur du dos, comptant par
le haut, et sur la verticale de droite, on met le décolletage du devant,
et a 2 em. plus haut le décolletage du dos. L'épaulette, ou largeur
du décolletage sur 'épanle, & la demi-largeur du rectangle moins 1
em. Pour la longueur de In manche, ressortir du rectangle i volonté.
Au point d'emmanchure tirer une diagonale de 3 ou 4 em. pour le
rousset, Dessiner la courbe, creusant de 1 em. avant d'arriver 4 la
taille. Au bas, pour donner de 'ampleur, ressortir du } de la largeur
du rectangle ; abattre la petite pointe

Note : Répéter la le¢on au besoin jusqu'a ce que les éléves soient
familiarisées avee la maniére de procéder.

ART CULINAIRE

THEORI VIANDE EN GENERAL

I. — QUALITES NUTRITIVES.
Les viandes contiennent surtout des albuminoides ou matiéres azo
tées (fibrine, musculine) = en outre, elles renferment de graisse
en quantité variable et des sels mindraux.




Les qualités nutritives do la viande varicnt avec la nature et I'dge
de 'animal qui la fournit, avec son mode d’existence, avec son gen-
re de nourriture, enfin avee le muscle qui forme le morceau.

Les viandes blanches sont moing nutritives que les viandes rouges,

mais de digestion plus fac ile I
Les chairs d'animaux ¢épuis’s par la vicillesse, la fatigue ou le ch

mangue de nourriture, sont pauvres en principes nutritifs. Il ne faut

consommer que la viande d'animaux sains, jeunes et gras et

Les viandes se décomposent facilement ; elles deviennent alors

désagrénbles ot malsaines. D'ol la néeessité de manger toujours les I,:'
viandes dans un état de fraicheur convenable. Toutefois, une viande :
pour étre tendre, doit &tre mortifice, ¢'est-d-dire reposée. Il ne faut )
pus la consommer aussitot apreés la mort de Panimal, mais laisser un o
intervalle plus ou moins long suivant la nature de la viande, la sad (
son, la température, P'état atmosphérique tre

da
II. — VARIETES. tru
( Boeut
I Mouton 1
Kouge Pore Boucherie o
Agrnean l
| Veau
( Poule (
Poulet ‘ g ‘l'
Poularde tifs
Blanche Dinde l Volailles ou oiseaux de basse-cour "
i l'!‘n\rm-n | ._’1
Oie oftm
' | Canurd {
| Liévre | '
Lapin Gibier . E:
(‘hevreuil 1 REDIGHTN 101
Cerf. ete. |
1
, | Perdrix x
Noire | Faisan
| Bécasse 2
| Bécassine l Cone
\ Caille Gibier & plumes
Grive
Merle
Allouette |
T i
« Petits oi | No

Charcuterie ! Pore - Cochon de lait

lecon
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[Il. — CHOIX DES MORCEAUX.

Chez les mammiferes, les meilleurs morceaux se trouvent le long de
la colonne vertébrale, depuis les fansses ciotes Jusqu’a la naissance de
la queue. La cuisse vient ensuite. Tous ces morceauy sont de premier
chotx : 118 constituent la lére catégorie.

Les membres antérienrs donnent des more
et de graisse. [Is forment la 2idme catégorie

La partie inférieure de la poitrine, la plate-céte, le jarret, le collet
constituent la 3iéme catigorie. La queue du beeuf et celle du vean,
I2 téte du beeut et celle du mouton rentrent dans cette catégorie

wix entremdélés de nerfs

Chez les oiseaur, les mor¢eaux de choix sont : la cuisse, laile, le
croupion et les blancs.

Chez les yoissons, les morgeanx d'élite varient d'une espece a I'au
tre ; duns le turbot ¢'est le ventre qui est la partie la plus délicate
dans la sole ¢'est la portion du milieu qui est la meilleare ; dans la
truite, le saumon, le brochet, tous les more

aux sont estimds

IV—Mopes nE ('ursson
Toutes les maniéres de cuire les aliments penvent se résumer dans
ces deux modes :
10 LLA CUISSON PAR EXPANSION,
20 LA CUISSON PAR CONCENTRATION
lo La viande bouillie qui a ¢édé une partie de ses prineipes nutri
tifs an liquide dans lequel elle acuit, est le type de la cnigson dite par
[ I:,lu.ﬂlun,

20 Les wotis et les grillades, qui ont concentré les sucs de la viande
offrent le mode de cuisson par concent ration.

( ( Bouillon
(‘uisson Viande braisée
Expansion | a I'eau et a Viande poélée
| 1a vapeur Viande sautée
| Ragoft
( Cuisson dans { Friture libre
un corps gras 1 Friture en pite
Coneentration | Grillade é Grillade au naturel
Grillade & la crapaudine
‘ Roti A la broche
| Au four

Nore : > développement de ces modes de cuisson se trouve i la
legon théorique sur * le beeuf” voir décembre, Hiéme anndce




V. — CONSERVATION,

Un des plus simples proeédés de conservation consiste i exposer la
viande dans un courant d'air froid et sec. En méme temps I'éclairage

doit étre réduit au striet néces

ire, afin d'éloigner les mouches. N

dans les grandes chaleurs de I'été, ces moyens sont trop souvent in

sutlisunts : Ia

viande peut alors, et surtout par les temps orageux, se

putréfier en quelques heures

Procidis de

conservalwn

Congélation

Dessication

N
Stérilisation

(1. Congélation

i 2. Dessication ou concentration
3. Stérilisution
. Fumaison

H. Salaison, ete.

Le froid est le mode de conservation le plus siir et
le plus inoffensif. La congélation prévient et arréte
lu putrétaction ; elle permet de conserver la viande
pour ainsi dire indcfiniment, et la fabrication artifi
cielle du froid a rendn possible le transport de vian

des a grande distance

Les Viundes congélées sont aussi nutritives, aussi
digestibles que la fraiche abattue Apres étre sorties
du froid, elles se conservent aussi longtemps que les
viandes fraiches, a la condition que leur dégel soit
entourd de certaines préeautions sans lesquelles la
viande pérd ses principales qualités, Ce dégel doit
étre opérd lentement. par exposition dans un endroit
frais et surtout sec afin que la viande ne se convre ni
de givre, ni de rosée. On peut encore l»l:u'vl' le mor
ceau 4 dégeler dans un courant d’air en Pessuyant
fréquemment avec un linge sec

Ce moyen est employé depuis trés longtemps deéja
La simplicité de la méthode explique l'ancienneté de
son origine

Elle peut se faire de deux manicres

a) soit par la chaleur du soleil, procédé qui n'est
guére pratiqué que sous les tropiques ;

b) soit par la chalenr artificielle au moyen de
fours et d'étuves séches, chauftées 4 40 & 50 degres C

On conserve de cette fagon la viande, les légumes
féculents, les fruits huileux et pulpeux.

( Les viandes, comme les [égumes, se conservent an
moyen de la stérilisation, * Méthode Appert™ qu
consiste 4 renfermer la viande dans des hoites métal
liques on dans des bocaux en verre ce qui est pln
pratique pour les ménagéres, les boites étant surtou

| d’'un usage industriel et commercial.
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Avant de renfermer la viande dans les hocaux on
la soumet a I'ébullition. Le baut doit étre bouilli

' heure et stérilisé
stérilisé 3 hres. .

heures. Le pore, cuit § heare, et

gnean, cuit aux trois-quarts, ot

stérilisé 13 hre. La volaille demande une préparation
spéeiale @ la cuisson doit étre de 14 4 2 hres et la sté

vilisation de 2 hres. Il ne faut pus oublier que les

viandes en conserves sont de b

weoup inférieures
aux viandes fraiches parce qu'elles sont privées d'un

élément important : la vitaline

( La fumaison on boucapage consiste i exposer a la

fumeée qlli se dégage du I'“i"l”" I'on tait braler. cer
taines viandes (de pore, de beeuf') ainsi que la chair
de certains poissons, La fumée, en péndtrant dans les

Fumaison

tissus, y dépose une substance antiseptique ; ces ali

ments se¢ desséchent mais ne s'altérent pas

[ On sale les viandes en les plongeant dans le sel, ou

| en injectant eelui-ci dans les morcenux. On dépose
ensuite une conche de sel dans le saloir, on v range

Salaison ‘ les morceaux de viande que Pon recouvve ¢galement
de sel ; on continne ainsi en alternant une conche de
\ sel, un rang de viande ; on finit pur une couche de

sel. 11 ne faut pas laver la viande avant de la saler

[ on mettra aussi & part, les morceanx trop saignants

PRATIQUE BIFTECK A LA POELE COTELETTES DE PORC

Bifteel Couper le hauf. dans le sens eontraive de fibres muscn

lnives, en tranches de § pouce d'épaisseur. Battve lu viande, Mettre
gros comme une noisette d

beurre dans une poéle, sur feu vit'; le
laisser roussir, y déposer le bifteck, le faire saisir et le retourner. On
met alors les assaisonnements, sel. poivre, Faive cuire au goit. Reti
rer le bifteck et e mettre sur un plat que l'on garde dans le réchaund
u aln bouche du fournenu, pendant que 'on fait roussir rapidement
1 once de beurre. “En recouvrir le bifteck et servir

(otelettes de pore Couper 6 chtelettes. Aprés les avoir pardes
fuites-les saisir dans du beurre trés chaud. (On peut remplacer le
beurre par de la graisse de roti. (Ajouter alors des tranches d'oignon
le carottes et un peu d'ean. L

sser cnire 4 feu doux. en arrosant
souvent. Aprés cuisson, retirer les oignons et les carottes et servira
vee sauce robert

FHEORIE : Zitme LECON. —BOUILLON.,

Nature ( Dissolution dans 'enn des diverses substances solu
bles de la viande. Plus cette dissolution est compléte
meilleur est le bouillon
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En d'autres termes, le bouillon c'est le liquide qui
reste apres extraction entiére, ou presque entiére,
des sues de la viande

Consommé : le bouillon, réduit par une cuisson pro
longée. prend le nom de consommé,

51 l'on ajoute de I'ean au consomme on obtient du
howillon.

Le bouillon est une hoisson par son eau et un ali-
ment par ses principes immédiats dissous ou en sus
pension

Le bouillon w uwne valeur untritive tris riduite ;
“I.‘Ii‘ en l'('\'(l”l'hl'.“lli‘ action exeitante lllllr'/ﬂlll suy
les séerétions gasdriques. La partie alimentairve appor
te plus & lestomac qu'elle ne fui demande.

Au ]milll de vue ll.\ '_'i|'||il|“(‘ le bouillon est l\‘ll“.lll £
tif par exeellnce ; son action stimulante est 'autunt
plus utile que l'estomae est plus faible, soit par tem-
pérament, soit par suite de fatigue, de maladie ou
de vieillesse.

Valeur
alimentaire

Les morceaux de viande employés pour le bouillon

Catégories | sont: le flanchet, la bavette d'aloyau, le jarret et le
de gigot, On peut aussi ajouter des careasses et des de-
viande bris de volaille, des os, des gésiers, des pattes de pou-

les et des purures de viande
Pour ohteniv un bon bouillon, il faut que la viande
s0it tres fraiche.

Modes On peut préparver le bouillon de deux maniéres :

e i l'enu froide on & l'ean chaude, selon que 'on veut
CUTESON I dommer la valenr nutritive au bowillon ou au bowilli.

Sioon veut obtenir un bowillon savoureur.on meitra
la viande & l'eau froide. Si. au contraire, on tient a
avoir un bowillt succulent. on mettra la viande o leau
houtllante

Dans le cas qui nous occupe. on tient & o de
hon houtllon ; on procédera done comme suit

Apreés avoir lavé la viande, la placer dans u. ¢ ar
mite assez grande pour que la quantité d'eau lu rem
plisse aux § senlement, afin de laisser place a l'ébulli-
tion. — Mettre environ 1 pinte d'eau froide par livre
de viande pour obtenir le bouillon, et 2 pintes pour
le consommé. Laisser chaufler doucement pour dé-
tendre les fibres musculaires et dissoudre la matidre
gélatineuse. Deés que le liquide est chaud. il faut se

garderde le faire bouillir a gros bouillons, parce que
¢ fort vola

| le bouillon doit son aréme A une substunc

Ca,




| tile ('osmazéme) qui se dissipe promptement i
I'ébullition,
Eeume. — Remuer le bouillon de temps en temps
avec l'écumoir ou sculement la viande pour faire
l mounter 'écume. 1 our avoir un bouillon clair, il est
|

nécessaire d'écumer plusieurs fois ; on facilite cette
opération en ajoutant an bouillon en ébullition, quel
ques cuillérées d'ean froide. Cependant I'écume n'est
I‘:l~l mauviuaise ; on lll ut ]il
comme ¢lément nutritif
Mise des légumes : Les légumes ajoutés an bouillon
sont : ¢éleri, poireau. carottes. navet, oignons que l'on
pique de 2 ou 3 clous de givofle selon le goat, de mé-
( me qu'un bouquet garni
l Attendre., pour mettre les légumes, que lean ait
{ bouilli pendant 15 a 20 minutes et, si Fon veut un
bouillon pius clair. ne mettre les iégumes que lorsque
} le liquide est net et ne donne plus d'écume
\ Apres la mise des légumes, diminuer le feu, cou-

isser dans le bouillon

vrir la marmite en ménageant ‘une ouverture pour
permettre a la vapeur de s'éeld apper et |-n||n‘t'h<'l'

{ ainsi le bouillon de cuire trop fort ; il doiv simple
ment mijoten

Durée de cuisson : 11 faut au moins 3 heures

! de
l cuisson, & partiv du moment o Pébullition a repris
i apres la mise des légomes  La duvée de caisson du
|

consommdé doit étre de =& 10 hrs. ( Profiter d'une
journdée de gros feu: lavage, repassage, ete., poui
faire le consommeé.) -

Le bouillon ou le consomme étant a point. on enlé
s la viande, les os et les [égumes, ear, suns cette pré
ution, le bouillon s'aigrirait rapidement ; on le dé
sriisse et on le passe nu tamis. On le garde dans un
lien frais

{
|
Canservation | (¢

PRATIQUE : BoUILLON — POT-AU-FEU — THE DE BEUF.

Bouillon de baeuf. — 1 1b. de maigre, 1 pinte d’eau, 1 poireau, quel-
ques rondelles de carottes, céleri, assaisonnements. Couper la viande
en petits morceaux, la couvrir d'eau froide et mettre sur le feu.
Aprés 15 4 20 minutes d'ébullition, ajouter les légumes et laisser mi
Joter 1 heure. Passer au tamis. Le baeuf peut se remplacer pur du
poulet, ou simplement par des débris de volailles et des os.

Pot-au-few. — 4 1bs de baeuf, 1 moyen chou, 1 petit navet, } Ib
lard salé, 3 ou 4 carottes, céleri, poireau, sel, poivre. — Les morcenux
& employer pour le pot-au feu sont ; la plate-céte, le tendron de po;




ter dans l'eau bouillante
égumes, ne pas

trine et la eulotte. — Laver la viande, la
et laisser mijoter 15 a 20 minutes .\‘inlnrl
oublier de blanchir le chou, mettre les assaisonnements et laisser
cuire de 24 hrs a 3 hrs. = Servir la viande entourée de légumes,

alors les

Thé de bhaeuf domestique @ la minute Prendre des tranches de
heent dans la ronde. Oter tous les morceaux de oras et faire griller
sur un feu vif 4 ou 5 minutes. Couper alors pur morceaux de I pou
ce carré, huttre ces morceaux et en extraire le jus an moyen d'un
pressoir. Mettre ce jus dans des tasses el couper d'un filet d’eaun
bouillante. Assaisonner au gout et servir immédiatement,

FEVRIER

Tenue de la maizon. [Nettoyage hebdomadaire de la
cuisine,
. | 3 . .
Blanchissage et re-|{Repassage du linge ani.

passage ‘
[Jupon et autre morcean facile &

Coupe et 4-unfw(inn.‘ continuer

[Th éorie. Poudre & pite — Cré
‘ me de tartre — So-

da: I. Provenance.
11.- Maniére de
les employer.—I111
| Quantités,
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— DEVELOPPEMENT — .

ettoyage hebdomadaire de la caisine.

Chaque sem: il faut nettoyer plus en détail les appareils de
chauffage ot d’'éclairage, les vitres, la batterie de cuisine ; nettoyer
et faire reluire les cuivres, les ustensiles, les boutons de portes, de son-

de

pe
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essuyer les planches des armoires ; laver ou frotter les chui
ses et les autres meubles, selon qu'ils sont en bois blane, peint, ou
verni ; laver ou frotter le plancher

Repassage du linga uni.

Les draps de lit, les nappes, les essuie-mains et les torchons de cui-
sine se repassent & l'endroit. pliés en deux, lisiére sur lisiére

Les draps de lit et les nappes se plient en huit dans les deux sens
les essuie-mains et les torchons en quatre ; la mavque su-dessus. Les
mouchoirs se plient de méme. Un dernier coup de fer atfermit le
pliage. Les draps de lit avee initiales se plient de fagon & ce que la
marque soit apparente.

COUPE ET CONFECTION

Lrercice pratique. — Faive tailler aux éléves une chemise sur le
patron que chacune aura tracé et découpé ellesméme

Maniire de procéder. — L maitresse tenant en main un patron de
chemise, appelle les « léves & nommer chacune des partics du patron ;
elle montre ces parties du doigt et les ¢leves de répondre : “encolure,
manche, gousset, bas, épaunlettes demi-devant ou demi-dos, pointe

Elle pourswit : *la chemise que vous allez tailler ne devra pas avoir
de couture en avant, en arriére ainsi que sur les épavles. Pour arri
ver i cela, il importe de bien savoir plier votre étoffe. (tout en pu
lunt Ja maitresse opére sous les yeux des cléves. plus tard elle les ap
pelle & reproduire les mémes opérations)

Commencez par donner un pli au coton dans le sens de la trame
(tissure) : ce pli doit étre de méme dimension que la longueur totale
de ln chemise. Lile opire

Je viens de donner un pli horizontal au tissu ; ce pli es: done
fait pour correspondre aux lignes horizontales de votre patron
lesquelles sont formces par épaunlette, le milien de la manche et
le bas de la chemise, Je fais maintenant un second pli, dans le
sens du fil de chaine ; elle opéve — o pli doit avoir une largenr
! an bas de la chemise, la plus forte mesure de largeur. La divee
tion de ce nouveau pli est tout a fait contrairve d celle du premier. Ce
pli est vertical ; et cela, pour corvespondis i 'unique verticale que
porte votre tracé : le milieu du devant ou dn dos

Appel au travail. Que chacune plie son moreeau de coton, -
Premiérement, pli horizontal, égaldla hauteur de la chemise ; secon
dement, pli verticul, égal & In largeur du patron. Maintenant appli
quez votre patron sur le tissu plié : le & devant ¢n droit fil avec le
pli vertical ; I'épuulette et le milieu de la manche e ligne avec le ph
horizontal ; fixez le patron au moyen d'épingles. - Ne rien laisser
couper avant de s'assurer que toutes ont bien plié leur tissu. Bien,
taillez.

]
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leprenant le patron, la maitresse continue : “ Ne remarquez-vous
rien sur le décolletage ? — Oui, M. le décolletage du dos est moins
profond que celui du devant.” - Les deux pi¢ces de votre ehemise
ayant le méme décolletage, - le moins profond - il faut done corriger
celui du devant. - Défaites les plis de votre chemise découpée, repli-
la dans toute sa longueur, juste en deux, dans le sens du fil de
chaine, appliquez de nouveau le patron sur la partie du devant et
découpez encolure plus profonde comme l'indique votre tracé.

Reste i coudre la chemise. 11 y aura done des contures de chaque
¢oté, tont autour de encolur 1 hout des manches et au bas de la
chemise. = Pour la chemise on tait usage de la couture double ou de
la conture rabattue. On commence par 'encolure, puis les coutures
des ¢o1és. le bout des manches et 'on finit par le bas. Si vous aviez,
s0it de la dentelle, soit de la broderie, vous en garniriez le bout des
manches et 'encolure.

NoTE Pour les coutures rabattues voici comment on procéde : On
pose I'un contre 'autie les deux morgeanx d'étoffe qu’on veut unir
mais en aisant dépasser eelui d» dessous. On fait ensuite & un demi-
centimétre du bord une couture a points devant; pour des objets plus
soignés, on la fuit parfois & points piqués. Quand elle est finie l'ouvrir
et coucher cette couture plat xur I'étofte ; on rabat le petit bord
qu'on a laissé dépasser d'un ¢6té, et on coud tout le long de ce bord
rabattu par un point de coté,

Les qualités d'une couture : —
Elles consistent dans la solidité de la couture, dans la petitesse
et la régularité des points
Une couture est solide quand le fil est bon, quand les deux doubles
d'étofte sont bien percés part, en part, et quand le fil est arrété a la
fin par un bon neeud
Lin régularité des points est une affaire d'attention : elle consiste &
faire de jolis petits points bien égaux et pen visibles du bon ¢it

Secret pour coudre vite et bien. —

Piquer I'niguille lentement dans I'étoffe, mais aussitot le point fait
tirer promptement 'aiguillée de fil et revenir fuire un nouveau point
sans perdre en U'air une seconde. Pour cela, on ne doit pas couper de
trop grandes aiguillées de fil ; le voyage de la main entre un point
et un autre devient alors long. De plus, le fil peut se nouer ; on est
obligé de le casser et d'ajouter : nouvelle perte de temps

LE SODA - LA CREME DE TARTRE-LA POUDRE A PATE
I. PROVENANCE. — I[. EmMpPLOL. — JII. QUANTITE

L. Provenance.
Le soda ou bicarbonate de soude, est un composé de soude et de
:arbone. La soude, sel alcali, est produite par la cendre de certaines

po
pre
on

/1.

I
Y
seri
jam
on |
dan
dien
dien
ne s
qual
lérdq

A

[)II//
cann
rem|

M
l'aut
‘V'\ q-'
nant
et

(fa



-] —

plantes marines dont le varech est le type. On la soutire aussi du
chlorure de sodium, sel marin. (1) Le carbonate neutre est une ma

tiére blanche t soluble dans 'ean et d'une saveur ficre. Le bicar
bonate est le principal agent de la médication alealine ; ¢'est par lui
fque se recommandent les eauxde Vichy. Un wmélange intime de quatre
parties d'acide tartrique et de cing parties de bicarbonate, donne
immédiatement, en présence de l'ean, du tartrate de soude, - laxutif
léger - et de l'acide carbonique. Ce mélange additionné de sucre
constitue une poudre gazeuse qui permet de prépar
ment des boissons rafraichissantes

instantané

Le tartrate, acide de potassivim ou créme de tartre, se forme dans
ies tonneaux apres la fermentation du vin, 11 eristalise fueilement et
se dissout & peine dans Peau froide ; il est plus soluble dans l'eau
chaude, On retive du tartrate P'acide tartrique. — = Propriétés pur
gatives,

La eréme de tartre est un mélange de tartrate et de féenle

La poudre i pite est un mélange de 4 parties d'ucide tartrigue
pour & parties de soda (bicarbonate) auxquelles on ajoute la méme
proportion de fécule. (9 parties) A défaut dacide tartrique neutre
on emploie la eréme de tartre mettant > parties au lieu de 4

I1. Emploi et quantitis.

La poudre a pite s'emploie de préférence pour les pitisseries fines
& raison de 1 ¢, & thé de poudre par tasse de favine. = Pour les pits
series plus communes on peut employer le soda. - Le soda ne doit
jamais étre mélé 4 la farine comme on le fait pour la pondre a pite ;
on le fuit dissoudre dans de eau bouillante, ou, ce qui est proférable
dans une demi ¢, a thé de vinaigre, - Quand on emploic des ingré
dients tels que créme sure, lnit sur, - le soda se met dans ces ingré
dients ; il en corrige et en atténue les ferments

Fa eréme de tartre
ne s'emploie jamais seule ; il faut toujours y ajouter un peu de soda,
quand méme le livre de recettes n'en demande pas. Une faible cuil
lérée & thé de soda pour 2 tasses de furine est la quantité suffisante

ART CULINAIRE PRATIQUE lére LECON
Pain d'épices. 1 tasse de sirop, 2 c. A thé soda, 2 enillérées & thé
canvelle, une demi-tasse graisse, 1 tasse de lait sur, 2 ¢. & thé gin
gembre, 3 tasses de farine

Mettre la melusse dans un bol, ajouter le soda-1 ¢. & thé-réserver
Pautre ¢. a4 thé pour mettre dans le luit sur. brasser le tout
es épices. la graisse délaite en eréme et faire la détrempe e
nant farine et lait. Verser la préparation dans une léchefrite graissée
et farinée. Faire cnire & four chaund

Grateau de bl¢ o' nde. =1 tasse de blé d'Inde, 1 tasse de lait, 1 ¢. a4

1) On fera bic passer sou , en dicme année, l'article ci-dessus et
réserver cette e ion 4 la Hidme
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thé de soda, un w@uf, 1 tasse de farine, 2 ¢. & thé créme de tartre, une
demi ¢, & thé de sel, 2 ¢. & table de sucre. Tamiser la farine avec la
créme de tartre, le soda et le sel. Battre 'oeuf avee le sucre. Ajouter
le luit. Faire la détrempe comme pour une pite brisée. Ajouter ¢n
dernier le beurre ondu et le blé d'Inde bien éroutté si ¢'est du bl
d'Inde en conserve Verser dans un moule graissé et faviné, Faive cui
re dans un fourncan assez chand 20 4 30 minutes

ART CULINAIRE PRATIQUE Z2ieme LECON,

Pomumes de terre sautées Sa lv pommes de terre cuites, 2 ¢. a
table de la graisse de roti, sel et poivre. Faire chaufler fortement lu
graisse, y metire les pommes de terre coupdes en vondelles, les faire
dorer des deux ¢otés- Assaisonner et servir

Sauce aua: tomates. — 1 ¢, a th. de bearre, 2 ¢ a th. de farine, 1 oi-
gnon, 1 tasse d'ean bouillante ou de lait chaud, ou de bouillon de 1é
gumes, 2 tasses de purde de tomates. Faire fondre le beurre, v ajou
ter Poignon haché menu; laisser prendre couleur et mettre la far
Kieindre le roux avee Peau bonillante. Remuer constamment afin
quil ne se forme pas de grumeaux. Ajouter en dernier licu la purée
de tomates et les assuisonnements. Si ln sance n'est pas a base de lait
on peut y ajouter le jus d'un citron

Pain doré. 3 wu 10 tranches de pain rassis, 15 chop. de lait, 1
tasse de sucre 5_;|:n|:|il' +oa tuble de L’l':li“t‘ 1 ¢ & table de henrre
Battre les ceufs, ajouter le lait. Faire tremper chacune des tranches
dans la préparation. Faire chaufior le beurre et la graisse, y mettre
les tranches et les faire dorer des deux cotés ; les deposer dans un plat

MARS

{ Tenue de la maison. Nettoyage du bulfet,

Coupe et confection|‘omment se servir de la machine
| & coudre,
[
(Théorie. |Récapitulation des le
gons précédentes
SOMMAIRE
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Nettoyage du buflet

Le buftet & deux corps est ordinairement fermé ; car les étagéres
non vitrées, sont toujours couvertes de poussicre, malgré tout le soin
qu'on peut en prendre. On peut rempliv le haut du buffet avee la
vaissclle de réserve, les poreelaines et les eristanx que on peut avoir

La vaisselle ordinaire, le panier & pain, ln nappe. le panier aux ver
res, sont placés dans la partio du bas. Les tiroivs contiennent les con
verts, les couteauy, les petits objets, tels que casse-noisettes, ete | et
ans leurs ronds

les serviettes rouldées ¢
Le buffet doit étre tenu bien propre ; la poussiére doit étre enle
vée de dessus les planches aussi souvent quil en est néeessaive ; l'ex
térienr doit étre épousse tous les jours et nettoyé an besoin comme
il est dit pour les hoiseries peintes ou vernies, selon le cas. Pour le
grand nettoyage du butfet, qui se fait de temps i autres, soit tous les
trois mois, il faut sortir la vaisselle, I'épousseter ou la laver, selon le
besoin ; frotter les argenteries, laver les planches et les couvrir de
nouveaux papiers s'il est nécessaire, puis remettre tout en place

COUPE ET CONFECTION

PRATIQUE COMMENT SE SERVIR DE LA MACHINE A COUDRE

Attiver 'attention des éléves sar la tenue & garder en cousant : se
tenir droite, la téte légérement inclinde en avant. Les deux |‘i«‘4|\
doivent étre posés 'un prés de N'autre, surla pedale Les deux mains
doivent tenir le tissu a coudre 'une un peu en avant de Fautre, i une
eertaine distance du pied-de-biche. On ne permettra jas & 'éleve de
tenir U'ouvreage en avant, d'une main, et de le tiver de autre, un pen

en arriéredu pied-de-biche. Cette maniére de faire brise les machines,

Quant aux instructions sur la maniére de charger Pniguille, de gar
nir la bobine, de charger la machine, de regler la tension des fils, se
serviv du fascicule donnant les indieations particuliéres & chaque ma
chine. Vous rencontrerez dans ees pages tous les renseignements né
cessaires

Avee les enfunts de di¢me annde, s'en tenir aux ¢éments, Ce n'est
quen Hicme, méme en Gicme annde que les éldves apprennent i se ser
vir du pied-ourleur, du trousseur, du friseur ou plisseur, ete

La grande difficnlté que rencontrent les ecommengantes e'est d'ob-
tenir une belle couture unie, sans courbe aucune, ou & peu pres. La
couture doit étre aussi rapprochdée du bord que possible. Pour obte-
nir ce résultat, mettre le pli de Fourlet do ebté de la petite patte du
pred-de biche, laquelle sert de guide 4 la couturicre

Entretien de la machine. - Une machine bien construite doit mar
cher avee facilité et sans brait, lorsqu'elle est bien entretenue ; une
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machine marchant péniblement et avae bruit fatigue l'ouvriére et
s'use rapidement ; il est done trés important de I'entretevir d'une
manicre parfaite

Pour ¢

la il faut Ja huiler réguliérement dans toutes ses parties su
jettes a des frottements, parties indiquées par des trous de graissage

La qualité de I'huile est importante et 'on fera bien de n’employer
que de I'huile spéciale. La machine arrétée, on la tiendra toujours a
I'abri de la poussiére.

Pendant Ia marche et suivant les tissus qu'on travaille, il se pro-
duit souvent un duvet d’étofie qui entre peu a peu dans les organes
de la machine et ¢en empéche le bon fonetionnement ; il arrive aussi
qu'aprés un long arrét, I'huile s'est épaissie ; dans ces deux cas, la
machine travaille péniblement, et il faut procéder & un nettoyage
complet. On commence par introduire dans les trous de graissage un
pen de tévébenthine, puis on fait marcher la machine pendant quel-
ques instants ; on nettoie ensuite les engrenages avee la térébenthine
ou le pétrole. on essuie et on graisse & nouveau avec I'huile spéciale.

.l/y:«il[r.\. - On doit lnu_]nuls s'assurer avant de commencer un tra-
vail, que les aiguilles sont bien aiguisées et exemptes de toute piqure
de rouille ; il est nécessaire de tenir toujours les aiguilles de rechange
un peu grasses afin d’empécher la formation de la rouille.

On aura soin également de bien proportionner la grosseur de 'ai
guille aux tissus et fils employés

COUPE ET CONFECTION.

Continuer la confection de la chemise : faire faire des chemises de
différentes grandeurs et de différentes formes, Faire faire & 'aiguille
ou au crochet une dentelle pour en garnir I'encolure et le tour Jes
manches

Avant de commencer la dentelle au erochet expliquer les o es
em ploycs pour le crochet, la pose des mains, le montage, la chainctte

double, la maille servée, la muaille M'lu/;/' la maille double, les brides
S//u/‘h,\ doubles., l/'//r/

J Monter ¢'est faire la chainette de fondation.
| Jeter : = c¢est jeter le fil sur le erochet, ou platd: passer le
crochet sous le fil pour le saisir

Termes

Pose des maims. - Tout le travail est tenu par la main gauche win
que la main droite puisse faive manweuvrer le crochet avee piis de
facilité

Montage ou premiére maille au crochet. = Former une boue ctte
croisée sur le pouce ; le bout du fil est daus la paume de la main
guuche, le fil travailleur tendu sur index gauche. Le erochet, tonu
de la main droite, entre dans la bouclette, passe sous le fil travaill ur,
suisit celui-¢i et lui fait traverser la bouclette en lattirant d'uwrriere
en avant, La premi¢re maille est formdée. Cette maille remplace la
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houclette et I'on continue de méme jusqu'a ce que la chaine ait la
longueur voulue

Chainette double, s’emploie pour donner plus de force au premier

rang

Apres avoir fait la premiére maille, on en fait une seconde ; on la
garde sur le erochet ; on pique le crochet dans la premiére maille ; il
pfend le fil, lui fait traverser la maiile, ce qui en fait deux sur le ero-
chet : - celui-¢i prend de nouvean le fil et lui fait traverser les deux
mailles ; il n’en reste plus qu’une sur le crochet. Pour la deuxi¢me
et les suivantes, on pique le crochet dans la deuxiéme maille.

Maille serrée. — Lies mailles de fondation étant faites, le crochet,
armé d'une maille, pique au milien d'une maille du rang précédent,
prend le fil et le tire dans les deux mailles,

Muaille simple. - Le crochet, armé au milieu d'une maille, pique an
milieu d'une maille du rang précédent, prend le fil, lui fait traverser
cette maille, reprend le fil et lui fait traverser les deux autres

Maille double ou demi-bride Le crochet qui tient une maille, s'ar
me du fil avant d'entrer dans la maille supérieure dn rang précédent,
puis il reprend une seconde fois le fil et le fait passer par les trois
bouclettes.

Brides ou bharrettes. - Le erochet, armé d'une maille, prend une
premiére fois le fil, pique au milicu d'une maille du rang préeédent,
prend une deuxiéme fois le fil. lui fait traverser cette maille; prend
une troisieme fois le fil, lui fait traverser deux mailles, prend le fil
une quatrieme et derniére fois et lui fait traverser les muilles qui
restent

Doubles brides, triples brides. = Ces points se font comme les précé
dents, avee cette ditférence que le fil est jeté on enroulé sur le crochet
deux ou trois fois avant de prendre la maille du rang préeédent et
qu'il est passé et tiré & travers la premiére maille d'abord, et de deux
en deux mailles ensuite,

Norg. - Cette legon pourrait se donner en 3iéme Annde
cas

Dans ce
on en ferait la récapitulation deés le mois d'octobre, et on ferait
faire de temps en temps de petites dentelles ou entrent les difiérents
points étudiés. = Nous ne donnerons pas la mani¢re d'exéeuter ancu
ne dentelle ; les revues abondent, on sont donnés des modéles-de den
telles et des directions pour les confectionner,

ART CULINAIRE
THEORIE : RECAPITULATION DEsS LECONS PRECEDENTES
PRATIQUE

Pois verts'au lard. - 1 chopine de petits pois, 1 oignon, } tasse ean
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chaude, 2 onces de lard, 1 ¢, a th. de farive, sel et poivre. Couper le
lard en carrelets, le blanchir, le faire fondre dans un poélon ou une cas
serole, v ajouter loignon haché, la farine, éteindre avee I'eau chaude
Ajouter les petits pois, mettre de eau aux § dela préparation. Assai
sonner. Laisser euire sur un feu doux pendant § a 1 hre

Ponmes de terre en purée 7 pommes de terre, ' tasse de lait
chaud, 1 ¢ & th. de beurre ou graisse, sel, poivre, jusd’oignon. - Faive
cuire les pommes de terre i Pean bouillante salée. Lorsqu’elles sont
cuites. enlever 'eau. les passer en purde ; ajouter le lait chaud, battre
durant quelques minutes afin de rendre la purde blanche et légére
Attention & ne pas laisser refroidir les pommes de terre; pour les
battre on doit laisser la casserole sur le coin du feu. - A jouter le beur
re fondu, le jus d'oignon, les assaisonnements,

Cradites aunr confitures. = Prendre 5 A 6 tranches de pain, les beurrer
légrérement des deux cotés Frive chauffer nune poéle et y mettre rotir
les tranches de pain. Quand elles ont une belle couleur dorée les reti
rer; dvésser sur un plat et recouvrir chaque tranche de la confiture

an goult
2idme LECON.

Ponanes de terre au gratin. — Peler ct laver les pommes de terre.
les couper en vondelles trés minces Beurrer un plat allant au four-
nean et saupoudrer le fond et les ¢otes de panure. - Mettre un rang
de rondelles de pommes de terre, saupoudrer de panure ¢t d'un peu
de from ripé, alterner ainsi jusqu'd ce que le plat soit presque
rempli. = Faire chauficr le lait, y ajouter 1 ¢. a thé de beurre ainsi
que les assaisonnements, verser le tout dans le plat et laisser gratiner
au fourneau 40 & 45 minutes. Servir chaud. Ce¢ plat est excellent.

Rities a la eréwe. = Préparer les roties comme pour les eroiites anx
contitures, Les mettee dans un plat creux et verser dessus une sau
ce blanche préparée de la maniére suivante : Faire fondre 2 ¢.a table

de beurre, ajouter 2 ¢, a tuble de farine, sel, poivre, éteindre avec deux
tasses de lait chaud, On peut mettre simplement du lait, on peut
y ajouter de la eréme. — Laisser mijoter quelques minutes et ajouter

4 ¢. a table de fromage ripé. Les roties ayant été recouvertes de cette
sauce ou créme, sanpoudrer le dessus du plat de fromage ripé. Met
tre an fonr quelques instants et servir trés chaund,

Biscuits chauds. = 2 tasses de farine tamisée,
2 ¢. 4 soupe de beurre, 3 c. de suc I @uf. - Remplir la tasse dans
laquelle on brise I'weaf, & la moitié, avee du lait.

Tamiser lu farine avee la poudre, v défaire le beurre comme pour
Ia pite brisée ajouter le sucre & la favine dans laquelle on a brisé le
beurre, juste au moment de faire la détrempe. Battre légéremernit
I'euf et y ajouter le lait. Verser graduellement dans la farine, de
maniére a faire une pite de bonne consistance. Laisser tomber pax
cuillérées sur une tole graissée. Cuire & chaleur modérée.

». 4 thé de poudre
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AVRIL
{ Tenue de la maison. |Lavage de la glaciére

‘ Blanchissage et re-|Examen théorigue
puassage
l Coupe et confection, |Reprise simple sur toile
SOMMAIRE ’ Examen pratique : goiter
Art Culinaire Biscuits chauds
| Blane-manger,

DEVELOPPEMENT

Lav: ce de la '_'Iill'ii“ll‘.

Le ménage complet de la glaciére ne se fait, & vrai dive, qu'une
fois l'annde, aux premiers jours du printemps, époque ol 'on renou
velle la provision de glace

La mgénagére profitera de ces jours pour faire le grand ménage de
la glaciere, Clle en laissera les portes toutes grandes ouvertes pen

dant quelques jonrs et quelques nuits : elle donneriean soleil la per

mission d'y pénétrer abondamment : elle lavera les planches étagées
|
Jour on les ouvriers seront préts i entasser la glace dans le réservoin
desting a cet effet

La ciére sera tenue en tout temps dans un état de grande pro
preté. On n'y laissera jamais trainer sur les crochets ou les tablettes
des viandes ou poissons devenus vienx, ete., et

crochets le plancher. En un mot, tout sera luisant de propreté le

BLANCHISSAGE ET REPASSAGE Récapitulation des le

c¢ons théoriques données depuis le mois d'octobre
y 1 I

Reprise simple sur torle Flle se fait comme la reprise simple sur
bas, expliquée au mois d'octobre de la 3itme Annce. Lorsquo la dé
chirure forme un trou, le rang en allant se fait dans le sens de la
chaine ; le retour se fait perpendiculairement a la chaine.

Continuation des travaux de couture et de tricot commencés pré
cédemment,

ART CULINAIRE
PRATIQUE :
Biscuits chauds : — Voir recette au mois de mars,
Blane-manger : — Voir recette au mois de novembre de la 3i¢me
Année
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MAI

(Tenue de la maison.  Examen théorique sur ce qui a
CLé enseignd sur cette maticre
depuis  octobre ainsi quen
ditme Annde

SomyArre | Coupe et confection. Ravaudage des bas,
[
[ |
Art culinaire Examen théorique sur ce qui a
¢Lé enseigné sur cette matiere
| depuis octobre ainsi qu'en
| Bitme Année

— DEVELOPPEMENT —
Ravaunage pes Bas (sur fils tendus horizontalement)

Défuire du haut en bas la partie endommagée, jusqu'a ce que les
contours soient égaux et les mailles bien visibles. Kgaliser de méme les
deux autres c¢otés. Tendre sur I'envers de U'ouvrage. un fil en ligne
horizontale dans chaque rang de mailles que T'on a & remplacer ;
~onduire le fil une ou deux mailles au-deld du bord

Lorsqu’on a établi ce fond, faire passer aiguille & 'endroit prés de
la maille la plus proche de le partie intacte & gauche. Puis, se diri
geant vers le bas. prendie le fil horizontal le plus proche, de bas en
haut, de telle fagon que le fil avee lequel on travaille. soit placé a zau
che de I'niguille et reconvre ainsi tous les fils qu'on a tendus,

Lorsqu'on a pris le dernier fil, passer I'aiguille, de haut en bas, &
gauche de Ia maille la plus proche et la fuire re

' maille par laquelle on I'n fait entrer.

Pour faire, en remontant, la seconde moitié de la maille, on place-
ra le fil aussi & gauche de 'aiguille. Arrivé an dernier fil, passer 'ai
guille dans la maille, par laquelle elle est sortie, et conduire le fil une
maille vers la droite, pour commencer le troisi¢me demi-tour.

venir a droite de la

— SUPPLEMENT —

Les lecons théoriques d’art culinaire pour la 3iéme et 4iéme année
ont été trés détaillées : cest afin d’éviter des redites plus tard. Les
maitresses du cours moyen pourront se contenter de donner ces
lecons dans leurs grandes lignes, laissant les détails pour le cours su-
périeur. Cependant, elles pourront, si elles le jugent & propos, détail-
ler plus ou moins ces legons, selon le développement intellectuel des
enfants qu'elles dirigent.
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On a pu remarquer que certains points du programme 'enseigne
ment ménager pour la Ji¢me et 4itme Annde n'entrent pas dans la
Répartition de cette matiére que nous avons suivie ; tels sont : balaya-
ge et époussetage en général, ouvrage d'entretien de la maison i
faire chaque semaine, chagqne mois, chaque année, et

Nous croyons devoir combler cette lacune, en développant chacun
de ces points.

Nous commencons par un petit commentaire de I'axiome Chaque
ehose @ sa ]A/uw ot une /:/m-r pour r/u,:/m chose

Chagque chose a sa place et une place pour chaque chose : — c'est le
principe de l'ordre. — Pour avoir de I'ordre, il importe moins de faire
de grands rangements que de ne pas déranger ; il faut surtout remet
tre les choses en place aussitot apres s'en étre servies. I faut aussi,
lorsqu'on va d'une piéce dans l'autre y reporter les objets qui leur
appartiennent ; par exemple, ceux de la cuisine qui se trouvent dans
la salle & manger et réciproquement ; bref, ne jamais circuler les
mains vides.

L'ordre trouve aussi son application dans le domaine moral, Si
chaque objet doit avoir sa place déterminde, chacun des membres de
la famille doit rester & son rang. Awx parents le commandement, aux
enfants Uobéissance. Chacun aussi doit avoir sa tiche marqude et I'ne
complir au moment voulu. Ce respect du temps est encore de l'ovdre :
une heure doit étre attribuée 4 chaque occupation comme une place
& chaque objet : cette organisation s'appelle lemploi du temps. Une
bonne maitresse de maison doit faire varier le moins possible l'emploi
du temps qu'elle s'est tracé

Dans toutes les situations. une femme courageuse et bien portante
se leve tot, range sa chambre et remet en place ce que chacun a pu
laisser de coté ¢t d'autre la veille ; elle fait le nettoyage journalier
des piéces ou surveille ce travail, Elle fait sa toilette de bonne heure ;
elle ne doit jamais sortir sans étre coiffée et habillée.

Ses repas doivent toujours étre préts a 'heure. — L aprés midi est
réservé A la couture, au repassage, aux sorties ete. — La soirée peut
étre réserviée pour la lecture et les travaux d'agrément,

Balayage et ¢poussetage en géniral. — Les indications données en
didme annde pour le balayage et 'époussetage de la cuisine, peuvent
s'appliquer aux différentes pi¢ces de la maison. Nous ajouterons ceci

Avant de balayer un appartement, on serre ce qui serait exposé a
se briser et on couvre ce que la poussiére pourrait giter.

Balayage d'une classe ou d'une salle publique, —

La poussiére est remplie de microbes qu'un balayage 4 see souléve
fans I'air que I'on respire. Or, pour le¢ balayage d'une salle publique
juelconque, on conseille 'arrosage ou les feuilles de thé et le bran de
cie mouillés ; mais comme ceux-ci tachent les planchers. il serait pré-
érable d'opérer comme suit : On trempe le balai dans un seau d'ean
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froide, ou mieux encore, si 'on veut désinfecter, dans une solution
antiseptique telle que : sanitas, formaline, acide carbolique : 1 & 2 cuil
lérées & soupe par galon d'eau. Ainsi mouillé, le balai doit étre bien
secoué ou pressé pour en faire sortir 'eau ; puis on balaye en tenant
fermement le balai et en le soulevant le moins possible. On doit ra-
masser souvent les ordures comme il est dit pour le balayage de la
cuisine.

Pour les planchers huilés on peut se servir d'une vadrouille 4 I'hui-
le. Cette vadrouille doit étre nettoyde trés souvent.

Les balayures devraient étre brillées et les vadrouilles désinfectées
aprés chaque ménage.

OUVRAGE D'ENTRETIEN DE LA MAISON A FAIRE CHAQUE
SEMAINE, CHAQUE MOIS, CHAQUE ANNEE :

Chaque semaine. — Frotter ou laver les planchers, secouer les tapis
non cloués des divers appartements, nettoyer plus en détail, la batte-
rie de cuisine, les appareils de chauffage et d'éclairage, les meubles, les
vitres et les dépendancés de la maison.

Chaque mois : — Outre le nettoyage hebdomadaire, nettoyage et
brossage, i I'eau ammoniacale, des tupis clouds.

Chague année: — En automne et au printemps, nettoyage complet
de I'habitation, des caves au grenier; profitez de ce moment pour
faire ramoner les cheminées, badigeonner ou laver les plafonds et les
murs, tapisser, 8'il y a lieu, les murs détériorés ; repeindre ou rever-
nir les meubles et les boiseries, descendre les tableaux pour les net-
toyer & fond par derriére, laver les rideaux, rabattre un matelas de
chaque lit, éte,

NECESSITE DE L'ORDRE, DE LA PROPRETE DANS LA CUISINE AU
DOUBLE FOINT DE VUE HYGIENIQUE ET ECONOMIQUE.

Tout dans la maison, tout dans I'évolution de la famille dépend de
'ordre, dont le complément nécessaire est la propreté, Cette propre-
té rigoureuse est indispensable duns la cuisine, non seulement, com-
me ordre, mais encore, au point de vue de I'hygiéne. - L'absence de
suin dans cette picee, ofire de graves dangers. La malpropreté de la
cuisine ou de ses ustensiles peut compromettre, outre la saveur des
mets, la santé de toute la famille.

L'ordre et la propreté : Ces deux traits caractéristiques d’une cui-
sine bien tenue sont les conditions ‘nécessaires de I'économie qui con-
siste & utiliser, sans rien gaspiller, toutes les ressources du ménuge, i
éviter ou & prévenir la plupart des causes de destruction ou de dété-
rioration.

Pour *“ maniére d'utiliser les restes ” voir au mois de mars de la
Hieme Année. — Les grandes lignes de la lecon seulement,




S A

i S S




