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Pref ace 

"Les SaJUrs de la Congregation ont dans leurs ecoles un grand 

'' nombre de petites filles; elles leur apprennen1 a travailler en couture, 

" a tricoter, a fa ire toutes sortes d' ouvrages." 
l\L de CHAMPIGNY, 

Intendant du Canada 

au Ministre de la Marine, 25 nov. 1696. 

Vie de la S<l'ur Bourgeoys, 
par M. l'abbe Faillon, p. s. s. 

MES CHERES ENFANTS, 

Ce livre a ete ecrit sous mes yeux, pour repondre a un desir de mon 

camr. Je l'ai beni et maintenant, je vous le recommande avec instance. 

Accueillez-le comme un arni, il vous enseignera l' art cl' etre utile a 
votrefamille, a votre race et a votre pays. Si vous l'ecoutez bien, il peut 

meme vous donner un moyen de rester vertue1,ses. 
Il y a 225 ans bientot, que j' ai quitte Ville-Marie pour le paradis, 

mais mon cmur vous est reste. Vous savez combien j' etais jadis preoc­

cupee des dangers qui mena<;aient les enfants de la Nouvelle-France. 

]1 a sollicitude pour eux n'a pas change. Et je reste convaincue qu'un 

des dangers que vous devez le pfos redouter, c'est l'oisivete, mere de 

tous les vices. C' est poi,rquoi, vos maitresses veulent, par cet enseigne­

ment, vous rendre habiles en toutes sortes d' ouvrages et developper 

ainsi en vous l'amour du travail, l'amour di, foyer et ['amour de la 

terre canadienne. Laissez-vous-y former avec docilite, cheres enfants, 

afin que devant la celeste cour, je n'aie jamm·s a rougir de me dire 

Votre mere, 
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:\RCHEYiCHE DE QUEBEC 

La Reverende Mere Provinciale, 
Congregation de otre-Dame, 

Quebec. 
Ma Reverende Mere, 

le 27 decembre 1924. 

Ce n' est pas sans un reel contentement que j' ai vu le Comite Catho­
lique de I' Instruction publique en notre chere Province inscrire au 
nouveau programme d' Etudes de nos Ecoles primaires l' Enseignement 
menager. 

S'il est vrai de dire que nombre de nos meres de familles canadiennes 
sont des menageres modeles et preparent excellemment leurs fillettes 
a les suppleer ou a leur succeder dans la tenue du foyer domestique, 
tous les pasteurs, tous les maitres, tous ceux qui veulent sans cesse de 
nouveau motifs d'etre fiers de nos excellentes populations, s'accordent 
a desirer que le regne de l' ordre s' etende a un plus grand nombre de 
maisons de chez nous. 

C'est souvent l'utilite de nosfamilles nombreuses que l'une ou l'autre 
de leurs jeunes filles apprenne La stenographie, la tenue des livres ou 
la dactylographie ; c' est parfois aussi le grand avantage d' une future 
religieuse ou de la future epouse d'un homme instruit qu' elles fassent 
des etudes plus etendues et p7us speciales ; mais il est souverainement 
important qu' apres l' etude de notre sainte religion et des matieres 
fondamentales, toute fillette fasse ses premiers pas dans la voie nor­
male ... des devoirs domestiques pour lesquels elle est faite. (1) 

Lettre de S. S. BENOIT XV aux Ursulines de l'Union Romaine, 
27 dee. 1917. 



La Sainte ecriture a loue la mission speciale de femmes extraordi­

naires comme Debora, Judith, Esther et quelques autres; mais l' Esprit 

Saint a donne comme modele la femme vertueuse preoccupee avant 

tout des arrangements intbieurs de la vie de famille. Vous la con­

naissez. Levee a bonne heure, elle distribue a chacun sa tdche quoti­

dienne, elle voit a la nourriture et a l'habillement de chacun. Les gens 

de sa maison ont les eto.tf es chaudes et lea couvertures qu'il faut contre 

le froid ; elle se procure la laine et le lin pour preparer de ses mains 

lea etoffes necessaires ; bien plus, industrieuse et intbessee, elle vend 

aux marchands des tuniques de sa confection. Du fruit de son labeur, 

elle achete un jardin qu' elle sait cultiver, et trouve dans son travail 

meme, une jouissance surpassee seulement par le bonheur qu' elle 

donne aux siens et aux pauvres qu' elle n' a garde d' oublier. 

Tous ces details sont au chapitre XXXI du livre des Proverbes, et 

il me f ait plaisir de voir que votre cours d' enseignement menager paraU 

devoir etre conforme aces dictees de nos Saints Livres. 

Puisse-t-il faire de toutes nos petites canadiennes autant de femmes 

sbieuses, gardiennes des traditions d'un foyer, reste par Providence 

et par tradition, honnete et chretien, mais de plus en plus menace par 

l 'esprit mondain et l 'attrait d' une vie facile et desordonnee. 

J e souhaite done a votre Cours d' Economie domestique de faire tout 

le bien que vous en attendez et je prie le bon Dieu de benir d'une fa<;on 

toute speciale les maitresses qui seconderont votre si louable initiative. 

Veuillez agreer, ma revbende mere, avec mes felicitations, ['assu­

rance demon entier devouement en Notre-Seigneur • 

.,. cl A': 4afl-c{ • 1•~'-, 

-."'4,d..'l~ 



Introduction 

otre intention, en publiant le present manuel, est d'initier 

les eleves a l'economie domestique et de les preparer aux 

nombreux devoirs qui lcs attendent au foyer. 

METHODE.- Elle est intuitive, puisque l'economie domes­

tique s'appuie sur les sciences naturelles, qui procedent par 

observation concrete, vivante et pratique. La voie experi­

mentale est tout indiquee : les exercices d'application 

marchent de pair avec la theorie. 

PLAN nu LIVRE.- Le livre comprend cinq parties, subdi­

visees en le~ons qui contiennent chacune un lexiq ue, un 

questionnaire et des exercices pratiques. 

Les enfants, manuel en main, etudient un chapitre par 

semaine, a partir de la mi-septembre jusqu'au mois de mai. 

La maitresse fait observer les vignettes, les explique, met sous 

les yeux des eleves les objets representes et passe des principes 

a la pratique. C1omme nous l'avons insinue plus haut, le cours 

d' economie domestique s' adresse plus a l' observation, a l' atten­

tion et a la reflexion des eleves, qu' a leur memoire. 

Les exercices appliques sont de toute premiere importance, 

ce sont eux qui donnent au cours d' economie domestique 

le caractere educatif qu'il comporte. S'ils reclament toute 
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!'attention et le devouement de la maitresse, par ailleurs 

ils lui sont un moyen sur et e:fficace de se rendre compte si 

les regles etudiees sont comprises et retenues. 

Les lectures peuvent servir de texte a etudier en classe et 

par la faire partie des exercices de langue fran~aise. 

L'interet des eleves est d'autant plus soutenu que les 

le~ons se suivent regulierement, telles qu'indiquees dans la 

repartition. Cet enseignement suivi et methodique est neces­

saire a !'assimilation de la matiere. Siles actes repetes forment 

les habitudes, les le~ons continues, tout en exerc;ant la 

memoire, finissent par penetrer l'esprit. 

Le mois de mai pourrait etre consacre a completer le pro­

gramme si, par suite de derangements, il n'a pu etre termine 

ou a revoir certaines lec;ons sur lesquelles il est bon de revenir. 

MATIEREs ETUDIEES.- TENUE DE LA MAISON.- Cette 

suite de 12 lec;ons, sur la tenue de la maison, a des eleves de 

4e annee, peut paraitre exageree, mais nous pensons que le 

caractere a la fois usuel, amusant et pratique de ces lec;ons 

est plutot de nature ales faire gouter et apprecier, meme des 

jeunes enfants. Il est du devoir de l'educatrice de profiter 

de ces heureuses dispositions, pour former les eleve~ a remplir 

des devoirs qu'elles trouveront, plus tard, d'autant plus faciles 

qu'elles auront appris a les aimer des le jeune age. On fait 

volontiers ce que l'on aime. 

Pourquoi" LE BLANCHISSAGE ET LE REPASSAGE ", qui font 

partie integrante du cours d'economie domestique, ne figu-
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reraient-ils pas au programme de 3e annee pour au morns 

six le~ons (y compris les lectures) ? Une matiere reportee 

sur quatre annees a certainement plus de chance d'etre appro­

fondie, sans compter que cette distribution decharge d'autant 
la 6e annee, ce qui est encore au benefice des eleves. 

La repartition place LA COUTURE a la mi-septembre, et 

c'est a propos. Il faut occuper les enfants, leur apprendre a 
coudre, mais il importe de le faire d'apres des principes, des 

regles nettement definies. Ainsi, par exemple, si on exige que 

l'enfant confectionne un morceau de couture : mouchoir, 
linge a epousseter, etc., etc., n'est-il pas plus methodique de 

lui enseigner tout d'abord le nom du point qu'elle execute, 

la maniere de !'executer, son application dans la lingerie, 

etc., etc.? Un travail raisonne aide puissamment !'in­

telligence des eleves en meme temps qu'il developpe leur 

nitia tive personnelle. 

En 3e et 4e annees, les tra vaux a l' aiguille : la couture, 

le raccommodage, le tricot a l'aiguille ou a la broche, et la 

coupe forment la base du cours d'enseignement menager. 

Tous ces exercices doivent intervenir dans le programme 

d'etudes comme delassement de l'esprit. 

ART cuLIN AIRE.- Il est hors de question de songer a la 

veritable pratique d'art culinaire avec de jeunes eleves. 

En 3e annee, on doit leur enseigner tout au plus les rudi­

ments de la cuisine par des donnees generales. En 4e annee, 

les eleves font l'etude des aliments. La pratique, tant pour 

cette annee que pour la 3eme, consiste en des lec;ons d'appli­

cation portant toujours sur !'aliment etudie. Les exercices 
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places a la fin de chaque chapitre servent encore de sujets 

de demonstration. Ils sont meme une excellente preparation 

a la le~on suivante. 

Le programme n'HORTICULTURE a sa place en juin, a titre 

de recreations instr~ctives et amusantes. Les le~ons seront 

donnees (suivant les localites) dans les jardins. Meme dans 

les villes, il faut trouver ru.oyen de mettre les enfants en face 

de la nature. 



Repartition du programme 

Tenue 
de la maison 

Coulure 
et 

Coupe 

Couture 
et 

Coupe 

Tenue 
de la maison 

Art 
Culinaire 

Couture 
et 

Coupe 

Tenue 
de la maison 

Art 
Culinaire 

4e ANNEE 

SEPTEMBRE 

J 1 ° LE<;o .- De l'economie domestique. 
I 2° LE90 .- La maison. (Lecture). 

{ 
1 ° LE<_;oN.- But et caractere educatif de a 

couture. (Lecture). 
2° LE<;ON.- otions sur Jes tissus. 

OCTOBRE 

3 ° LEQON.- os vetements. (Lecture). 
4 ° LE90 .- La couture. 

( 3° LEQON.- ecessite de l' ordre et de 1 a 
proprete. 1 

~ 
4° LE<_;ON.- ecessite de I' ordre (suite). 

1 ° LE<_;O .- Preliminaires. 
2° LE90 .- Mesures. 

r OVEMBRE 

5° LE<;ON.- Diverses sortes de couture. 
6 ° LE~'ON.- Les coutures (suite). 

( 5° LE<;O .- La cuis'ne. (Lecture). 
~ 6 ° LE<;o .- Installation et ameublement de 
l de la cuisine. 

3 ° LE<;oN.- Boissons. 
4 ° LE<_;ON.- Le lait. 



Raccmnmodage 
Couture et Coupe 

Tenue 
de la maison 

Art 
Culinaire 

Tenue 
de la maison 

Raccommodage 
et 

Coupe 

Tenue 
de la m.aison 

Raccomm.odage 
Tricot et 

Coupe 

Art 
Culinaire 

XIV 

DECEMBRE 

{ 

7° LEQON.- lmportance du raccommodage. 
(Lecture). 

go LEQON.- La reprise (suite). 

{ 7 ° LEQON.- Le fourneau. 
go LEQON.-" Est-ce que les choses ont une 

ame? " (Lecture). 

f 5 ° LEQON.- Les cereales. 
l 6° LEQON.- Les cereales. c~uite). 

JANVIER 

{ 
9° LEQON.- La batterie de cuisine. 

10° LEQON.- Entretien de la. cuisine. 

{ 
9 °LEQON.- La pose des pieces. 

10° LEQON.- La pose des pieces (suite). 

FEVRIER 

(11 ° LEQON.-Nettoyage de la vaisselle et des 
~ ustensiles. 
ll2° LEQON.- La cuisine.- Nettoyage divers. 

{
11 ° LEQON.- Raccommodage des bas. 
12° LEQON.- Le tricot (Lect,ire).-Etude:de la 

chaussette. 

{ 
7 ° LEQON.- Les reufs. 
8° LEQON.- Les reufs (suite) 



Blanchissage 
et repassage 

Art 
Culinaire 

Blanchissage 
et repassage 

xv 

MARS 

1 ° LEQON.- Le blanchissage du linge a a 
maison. (Lecture). 

2° LEQON.- Blanchissage du linge. 
3 ° LEQON.- Comment faire le lavage. (Lec­

ture). 
4 ° LEQON.- Principales operations de la 

lessive. 

J 9 ° LEQON.- La pomme de terre. 
J 10 ° LEQON.- Salades de legumes. 

AVRIL 

( 5 ° LEQON.- Operations de la lessive (suite). 
I 6° LEQON.- Operation de la lessive (suite). 
~ 7 ° LEQON.- Le repassage. 

l 8° LEQON.- Comment habil'er la table du 
repassage. (Lecture). 

MAI 

REVISION.- Examen theorique et pratique. 

JUIN 

Horticulture. 
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PREMIERE PARTIE 

Tenue de la Maison 

lere Le~on 

DE L'ECONOl\HE DOl\lESTIQUE 

✓ L'economie domestique est ]a science qui apprend com­
ment gouverner une maison, diriger le menage et y faire 
regner la paix et la prosperite. 

But de cet enseignement. 

Le but de cet enseignement est de preparer la jeune :fille 
au role qui !'attend clans la famille, de lui faire acquerir les 
qualites serieuses de la bonne menagere, de lui inculquer, 
par un grand nombre d'exercices interessants, l'amour des 
occupations domestique.s. 

Comment l'ecole peut donner la formation pratique. 

L'ideal serait de faire de la classe menagere une sorte de 
foyer. Ce foyer ne pourrait Nre que modeste, mais avec des 
le~ons prises sur le vif, on y e ercc-rait l'enfant a le rendre 

gai et plaisant par ta bonn~ dispo ·it.ion et la nettete des 
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choses. On lui ferait aussi desirer pour l'avenir un interieur 
attrayant, et on Ja met.trait en etat de le vouloir creer. 

C'ei;t en faisant pratiquer a la fillette, pendant des annees, la proprete, 
l'ordre, l'activite, l'economie, la prevoyance, qu'on arrive a deHlopper 
en elle ces qualites et ces vertus. 

Necessite de cette etude a l'ecole. 

Aujourd'hui, plus que jamais, cet enseignement s'impose, 
et une petite fille serait bien maladroite si elle pretendait 
n'avoir pas besoin de l'etudier. 

De meme qu'il est necessaire qu'elle sacht lire et ecrire, 
il est non moins utile qu'elle se familiarise avec les ouvrages 
manuels et toutes les connaissances que donne l'enseigne­
ment menager. 

La petite fille qui frequente l'ecole doit s'initier aux elements de cette 
sciente : se former a l'ordre et a la proprete, cultiver son gout, apprendre 
Ies regles de !'hygiene, s'habituer a ne faire aucune depense inutile, 
a con.server ce qu'elle possede et a tirer le meilleur part des ressources 
a sa disposition. 

Programme. 

L'e~onomie domestique a l'ecole primaire comprend : 

1 ° L'organisation du foyer, maniere de le rendre salubre 
et agreable. 

2 ° L' art de preparer et de servir des mets sains et appe­
tissants. 

3 ° Les soins a donner av linge a blanchir. 

4 ° Les principes de la eoupe et de la confeC'tion des vete­
ments. 

5 ° Les secrets de faire durer Ies habits et le linge. 

6 ° Les agrement et l'uti ,ite d'un petit jardin. 
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MOTS EXPLIQUES 

S'initier : - Se mettre au fait d'une science, d'un art, etc. 
J;nculquer : - lmprimer une chose dans !'esprit de quelqu'un a force 

de la repeter. 
Prises sur le vif : - Vivantes, d'un caractere pratique. 
Fa.milia.rise : - Elle apprend, elle s'habitue. 

QUESTIONNAIRE.-Definissez l'econom.ie dom.estique- QueJ 
est le but de cet enseignem.ent? - Comment l'ecole peut-elle 
donner la formation pratique ? - Y a-t-il necessite de faire 
cette etude a I' ecole ? - Donnez le program.me de l 'economie 
dom.estique a I 'Ecole prim.aire. 

EXERCICES PRATIQUES 

Tenir uo earner pour toutes les rneuues depenses <le l'annee. - roter 
la depense totale necessitee par l'achat des livres et des cahiers. 

2eme Le~on 

LA l\'.lAISO 

LECTURE.- La maison est a l'homme ce que le nid est a l'oiseau : 
un abri ou il nait, ou il vit en toure des etres qu'il aime le plus sur terre, ou 
il jouit, ou il souffre, ou il meurt. 

La maison peut etre un petit paradis, si la femme le veut. Elle devra la 
rendre saine en la gardant tres propre, en y laissant entrer beaucoup d'air 
et de soleil ; attrayante, en l'ornant avec got'.lt; chere, en y conservant 
a.vec soin les objets qui rappellent les evenements remarquables de la vie 
faro liale ; agreable, en ) creant une atmosphere de gatte, d'ordre, de bien­
etre et de paix. Ce role qui est aujourd'hui celui de votre mere, enfant," c~ 
sera le v6tre demain. 

Les maisons sont tres differentes les unes des autres. ll y en a de toutes 
les dimension.s, depuis les tres grandes jusqu'aux fort petites. Elles sont de 
bois, de brique, ou de pierre, ayant un, deux, trois etages ou meme plus, 
selon les besoins,l'etat de fortune de chacun et l'endroit ou elles soot ha.ties. 
La fa~de ou le mur de de van t est comme le visage de la maison ; si elle 
est attrayante, ce sera un visage souriant. Le toit est au-dessus et la protege, 
ainsi que les autres murs, pendant que le solage les soutient. 
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La maison. 

Quelle que soit la maison que nous habitons, grande ou petite, 

modeste ou riche, il faut qu'elle ait de grandes et larges fenetres : ces 

fenetres sont les yeux de la maison, voila. pourquoi on les veut toujours 

s1 claireio. Elles la1ssent penetrer la lumiere dans chacune des pieces de 

!'habitation. Ces pieces sont vastes ou etroites, nombreuses ou restreintes, 

suivant que la maison est grande ou petite. Les plus importantes sont : la 

chambre a coucher, la cuisine, l' office, la salle a manger, le salon, la chambre 

de bain, la cave et le gre11iier. Elles sont toutes salubres, si !'habitation 

est bMie dans un endroit eleve, sec et bien expose. Des chambres qui ne 

re<;oivent jarnais un rayon de soleil sont tres malsaines. Si elles ne sont pas 

chauffees habituellement, l'humidite s'y accumule, favorise le developpe­

ment des moisissures et la multiplication des microbes malfaisants. 

Lalumiere et l'air, voila. le seul luxe que puisse se do11I1er la plus humble 

chaumiere, mais ce luxe a lui seul vaut mieux que bien d'autres puisqu'il 

entretient Ja sante et la vie. 

RESUME 

La maison est un abri oil l' on vii entoure des etres qui nous 

sont les plus chers au monde. 

La maison doit etre saine, attrayante, chere et agreable. 

C' est la femme qui la rend telle, en la gardant tres prop re, en 

y laissant entrer beaucoup d' air et de soleil, en l' ornant avec 

gout et en y faisant regner l'ordre. 
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Il y a,.des maisons de bois, de brique ou de pierre, de toutes 
dimensions, ayant un, deux, trois etages ou meme plus. 

Les principales pieces sont : la chambre a coucher, la cui­
sine, l'office, la salle a manger, le salon, la chambre de bain, la 
cave et le grenier. 

MOTS EXPLIQUES 

Attrayante : - Qui attire agreablemen t. 

Salubre : - Sain, qui contribue a la sanlte. 

Bien expose : - Bien orien te, tourne du bon cote. 

Moisissures: - Germes de decomposition. 

Seul luxe : - La seule richesse. 

QUESTIONNAIRE.- Qu'est-ce que la maison~?-Comm.ent la 
fem.me peut-elle rendre sa m.aison saine? - chere et agrea­
hle ?- Quels sont les m.ateriaux em.ployes dans la construction 
des m.aisons ? - Parlez des dimensions des m.aisons - Nom.­
m.ez les principales pieces - Donnez quelques regles relatives 
a I 'hygiene de la m.aison. 

EXERCICES PRATIQUES 

Ranger une armoire a vaisselle.-Disposer les couteaux, les fourchettes 
et les cuilleres avec ordre dan.s les tiroirs d'un buffet.- Grouper les acces­
soires du fourneau a la place la plus convenable. 
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3eme Le~on 

TENUE GENERALE DE LA :MAISON 

Nf:CESSITf: DE L'ORDRE ET DE LA PROPRETf: 

La femme est la reine et la maitresse, l'ame et l'or­
nement de la maison. A elle de la rendre gaie, at­
trayante, d'y faire regner l'abondance et le bonheur par 
son savoir-fairc, son sens pratique et son devouement de 
tous les instants. 

Une maison bien tenue est le meilleur moyen pour une femme d'attacher 
et de retenir sa famille aupres d'elle. Un foyer qu'on sait rendre harmo­
nieux et agreable est un reconfort pour le pere qui, apres un travail long 
et penible, rentre le soir, fatigue. Bien des hommes, ouvriers, bourgeois, 

etc., pr~nnent le chemin du cabaret parce que leur femme n'a pas su les 
retenir chez eux. 

Ce qui fait la heaute d'une maison. 

La beaute d'une maison, son elegance et sa commodite ne 
t consistent pas clans la quantite, la variete et la richesse des 

objets qu'on y entasse. Plus il y a d'objets, moins il y a de 
beaute. La maison a plutot ce cachet par l'ordre parfait qui y 
regne, par le bon gout q ui preside au choix des meubles, 
par le bon sens qui met chaque ~hose a sa place et surtout 
par la proprete avec laquelle elle est entretenue. 

Dans une maison bien tenue, ce qui n:ous frappe au premier abord, c'est 
la simplicite unie a une exquise proprete. Quoi de plus beau, de plus repo­
sant d'ailleurs, qu'un interieur ou regnent l'ordre et la proprete. Ces deux 
vertus ne sont-elles pas le commencement de la beaute? &i tout reluit et 
reluit a sa place, c'est de l'art et du meilleur, et voila precisement ce qui 
fait la grace de la vie int;me au foyer domestique. 

Ambition d'une maitresse de mai.son. 

L,,,,- Une maitresse de maison est toujours jugee d'apres la 
tenue de sa maison ; elle doit done mettre son ambition a 
maintenir son logis dans un etat constant de proprete. 
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Necessite et avantages de la proprete. 

La proprete c'est la condition indispensable d'une bonne 

hygiene domestique : elle ('Ontribue a la conservation de la 

sante, a la bonne economie, au bien-~tre et a la dignite de la 
Vie. 

La proprete embellit nos habitations, elle met de la beaute 

dans le logis le plus modeste et le defend, au besoin, des 
miseres de J'indigence. 

La proprete est une consequence de l'ordre ; une personne 

ordonnee est necessairement propre. 

La proprete exige du soin, de l'attention, de ]a prevoyance. Son influence 

clans notre vie est tellement grande qu'on l'a appelee une demi-vertu : 

l'indice d'une ame nette et saine qui a le sentiment de sa valeur personnelle . 

L' epouuetage 
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Comment la proprete s'entretient dans la maison. 

Pour qu'une maison soit toujours propre et bien rangee, il 

faut, par des soins assidus et constants, surveiller tout ce 

qui concourt a son service : meubles, garnitures, ornemen­

tation, linges, etc. . . Tous les jours, balayer les pieces 

ha bi tees, les epousseter, et q uand cela ne su:ffit pas, recourir 

au lavage. Ces soins d'entretien s'appellent "faire le menage". 

MOTS EXPLIQUES 

Cabaret : - Le lieu ou l'on boit. 
Cachet: - Caractere, marque. 
Dignite de la vie : - oblesse, respect de soi-meme 

Influence : - Action qu'une chose exerce sur une autre . 

Indice : - Signe apparent et probable qu'une chose est. 

Concourt au service : - Aide, coopere. 

QUESTIONNAIRE.- Dites ce qu'est la femme dans la maison -

Comment y fait-elle regner l'abondance et le bonheur ?­

Qu'est-ce qui fa.it la beaute d'une maison? - Quelle doit etre 

l'ambiti.on d'une maitresse de maison? - La proprete est-elle 

necessaire ?-parlez de ses avantages.- De quelle maniere la 

proprete s 'entretient-elle dans la maison? 

EXERCICES PRATIQUES 

Ranger logiquement la batterie de cuisine dans une armoire ou buffet -

la tringle de cuisine autour du fourneau. 

G 

Tringle de cuisine 
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4eme Le~on 

NECESSITE DE L'ORDRE (suite) 

On ne saurait trop le repeter, l'ordre est absolument ne­

cessaire a la beaute du logis, au bonheur de la famille. Un 

foyer ou regne l'ordre a une atmosphere accueillante qui 

retient les hotes au logis. 

La cuisine s'apprend, l'ordre et la proprete sont des qualites innees. Si 

malheureusement on ne les possede pas, il ne faut pas desesperer de les 

acquerir, mais faire les plus grands efforts pour en contracter l'habitude. 

Qu'est-ce que l'ordre ? 

L'ordre est l'art de mettre dans sa vie, sur soi-meme et 

dans sa maison, chaque chose exactement a sa place C'est 

l'ordre qui determine ,. une place pour chaque chose et qui 

met chaque chose a sa place ", qui demande de grouper les 

casseroles, de ranger la chaudiere a charbon aupres du 

fourneau, et ailleurs les vetements, qui fixe meme, avec 

soin, les cordes pour le sechage du linge. 

Comment l'ordre s'aquiert: 

1 ° L'ordre, on nous l'a deja repete, est une affaire d'habi­

tude. 11 iaut ranger une bonne fois, chercher soigneusement 

quelle est la place la plus commode pour chaque chose, et 

ensuite remettre les objets a leur place a !'instant rneme ou 

l'on a fini de s'en servir. 
2 ° Jl ne faut jarnais hesiter, dans la cuisine surtout, a 

prendre, a temps, un balai ou un torchon, soit pour reparer 

une negligence, un oubli, soit pour enlever une tache. 

3 ° Le nettoyage est toujours long, quelquefois penible et 

meme coftteux. Pourquoi ne pas s'appliquer a salir le moins 

possible? a travailler avec ordre et methode, a diminuer 

par le fait meme les nettoyages ? 
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Que d'heures on epargnerait pour raccommoder les vetements, pour 
!aver, repasser, nettoyer et s'occuper de !'education des enfants ! 

Comment on s'habitue a ne pas salir. 

S'habituer a ne pas salir est un modeste devoir social, on pourrait dire 
meme, que c'est Ja simple marque d'une bonne education. Le nettoyage 
d'une maison est toujours facile quand, par une intelligente proprete 
pre-ventive, on a evite de la salir. 

Ainsi, par exemple : 

1 ° Vous epluchez des legumes, avoir un ree;ipient OU un 
V morceau de papier pour n'avoir pas la peine de ramasser les 

epluchures. 

2 ° Vous nettoyez la vaisselle, eviter les eclaboussures qui 
rejaillissent partout, et vous protegerez vos vetements, le 
mur et le parquet, cont.re les taches. 

3 ° Si vous avez a recurer des casseroles, etendre des 
torchons qui, en preservant le _plancher, epargnent a la 
menagere de frequents lavages. 

4 ° Surveiller le lait qui bout, c'est l'empecher de bruler 
ou de salir le poele. 

5 ° Regarder de temps en temps dans les chaudrons pour 
s'assurer que les viandes sont suffisamment recouvertes 
d'eau ou de graisse et ne prennent pas au fond : c'est encore 
s'epargner la peine d'un recurage long et ennuyant. 

6 ° Une personne qui sait travailler n'essuiera pas, avec les 
torchons de la vaisselle, les casseroles qui ont servi a la cuisson. 

Tous ces exemples ne vous prouvent-ils pas suffisamment que le travail 
est souvent une besogne ennuyante et penible, parce qu'on ne sait pas 
organiser son ouvrage, on manque d'ordre et de methode. 

Enfants, retenez bien ceci : 

Le desordre double la peine et ne satisf ait personne. 
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Suites facheuses de la negligence et dumanqued'ordre. 

Voyons d'abord ce qui se passe dans une maison ou la 

menagere n'a pas d'ordre. 

La gene et la negligence se devinent a l'entree meme de !'habitation. 

Les cuves, les torchons du lavage sont encore a la porte avec la sarcleuse 

du jardin. II est dix heures de l'avant-midi et la maitresse de maison est 

a peine levee ... Elle se montre daIJi:S un neglige repugnant, les cheveux 

tout ebourif f es ... ses souliers defor mes laisse:Q t voir des bas sales troues ... 

La poussiere est sur les meubles ; par une porte entr'ouverte, on aper<;oit 

une table encore mise sur laquelle sont des bouteilles a moitie vines, non 

bouchees, des asfiettes cbrcchcef et, <,ue rnis-je? 

Sur la table graisseuse de la cuisine git un manteau ; a terre, sur le parquet 

qui porte des traces de soupe repandue, un chapeau ; eparses ici et la, des 

bottines; dans le coin, un balai. Les enfants, a l'air neglige et malpropre, 

jouent dans cette piece avec un chien ... Tout, dans ce foyer, indique le 

desordre et !'insouciance de la femme. Evidemment, c'est une maison mal 

tenue qui marche a sa ruine. 

Or: 
1 ° Le chapeau ou le manteau qu'on trouve par terre, 

exposes a la poussiere, ou sur la table graisseuse de la cuisine, 

vont necessiter des soins de nettoyage que la menagere 

s'epargne avec des habitudes d'ordre et de proprete. 

2° Une soupe ou de la graisse, repandue sur le plancher 

par maladresse, c'est facile a faire disparaHre, mais si ces 

taches ne sont pas enlevees a temps, le travail du netto.rage 

devient beaucoup plus long, plus co1lteux. 
3 ° Le balai, la cuve et la sarcleuse du jardin laisses dehors 

a la pluie sans souci de leur nettoyage, n'est-ce pas autant 

d'objets dont la valeur et la duree sont diminuees; une 

perte qu'il eut ete plus facile d'eviter? 
4 ° Quant aux enf ants eleves au milieu du desordre decrit 

ci-haut, on peut prevoir ce que la vie leur reserve. Si la 

mere ne sait pas leur donner des l'age le plus tendre des 

habitudes d'ordre et de proprete, elle leur apprend, sans 

s'en douter, a gaspiller le temps et !'argent. Elle leur donne 

meme le moyen de dissiper la fortune la mieux assise; elle 

brise leur bonheur a venir ; elle en fait des etres malheureux, 

propres a grossir le nombre des alcooliques et des rachitiques. 
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Bienfaits de l'ordre. 

L'ordre conduit aux bonnes habitudes, a la nettete, a 
v l'exactitude mais plus encore a l'economie. Il diminue les 

besoins, surtout dans les menages dont les revenus sont 
restr~ints, augmente les ressources, emploie utilement le 
temps et la fortune. 

MOTS EXPLIQUES 

Atmosphere accueillante : - Air agreable et invitant. 
Hotes : - Personnes qui recoivent ou qui visitent. 
Qualites innees : - Que nous apportons en naissant. 
Proprete preventive : - Qui a pour objet d'empecher de salir. 
Recipient : - Vase d'usage variable. 
Ebouriff es : - fcheveles. 
Ebr€chees : - Brisees sur:les bords. 
Dissiper: - Depenser. 
Fortune assise : - Bien etablie. 
Rachitiques : - Sans valeur physique. 
Restreints : - Limites. 

QUESTIONNAIRE.- Ou l'ordre est-ii necessaire surtout ? -
Definissez l'ordre- Dites ce qu'il faut faire pour acquerir 
des habitudes d'ordre - Que faut-il pour s'habituer a ne pas 
salir ? - Dem.ontrez par des exem.ples pris sur le vif - Ex­
pliquez les suites fachouses de la negligence et du m.anque 
d'ordre - Enum.erez quelques bienfaits de l'ordre. 

EXERCICES PRATIQUES 

Composer des boites pour le nettoyage des ustensiles de cuisine - de 
I' evier - du poele. 

, r,;;/~l, 

7 
(i ~ II• 

5 

Materiel pour le nettoyage des ustensiles em.allies 

1 Brique. - 2 Sable fin. - 3 Savon a polir. - 4 Torchons de vaisselle.-
5 Bassin.!. - 6 Lavette. - 7 Chiffon. 
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La petite menagere a la cuisine. 

5eme Lec;on 

LA CUISINE 

LECTURE.- Les constructions rnodernes ont rendu a la cuisine !'im­

portance qu'e1le avait perdue depuis tant de siecles. Alors, elle figurait 

corn.me coin perdu de la maison; aujourd'hui, c'est une piece claire, aeree, pro­

pre, spacieuse et brillante. Les menageres modestes en font au besoin leur salle 

a manger. C'est qu'elle est invitante avec son parquet fraichement lave, ses 

murs aux teintes claires, ses grandes fenetres tendues de legers rideaux blancs 

qui attenuent la lumiere sans bannir le soleil, sa batterie reluisante et son 

fourneau bien frotte. Tout y est range logiquement: ici, en avnnt de la che­

minee, c'est le grand fourneau assiste d'une etagere ou d'un buffet. La non 

loin de la fenetre, l'evier avec une table pour recevoir la vaisselle; de l'autre 

cote, deux placards ou armoires ou sont ranges les ustensiles, la vaisselle 

et tout ce qui sert a !'usage de la table. Sur la muraille, bien alignees, 

pendent les ecumoires et les cuilleres a pot. Au centre de la piece, la table 

d'une nettete impeccable, entouree de chaises solides et propres, complete 

l'ameublement. Par rang de grandeur, sur la tablette de la cheminee, les 
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lampes et les chandelles voisinent avec les petits moulins. A la place la 

plus eviden te, le Crucifix, quelques i,mages pieuses bien choisies, et en fin, 

la pendule si necessaire a la regularite d'une cuisine. 

Notre cuisine moderne est encore pouvue d'un petit cabinet {office) 

pour la desserte, dans lequel on range les ustensiles dont la presence gene­

rait dans la cuisine. On garde cependant l'utile petit reduit sous l'escalier, 

pour y mettre les seaux, les balais et les vadrouilles avec la pelle a pous­

siere, les hro i;; ~cs et Jes torchons du nettoyage. 

L'antique cheminee avec cremaillere. 

La cmsrne des maisons de ville, avec son banal fourneau a gaz ou a 
l' electricite, sera toujours pauvre de la gaiete que rayonnait l' itre antique. 

Les inventions modernes, si perfectionnees soient-elles, ne remplaceront 

jamais le bon feu des cheminees, la danse crepitante des etincelles sous la 

marmite qui ronronn~, la fine vapeur blanche aux mille aromes qu flottent 

sur les braiaes. 
Elles n'appellent pas les cercles intimes autour de la b<lche qui flamboie. 

Leur chaleur pressee, controlee, ne saurait provoquer les longues causeries 

au clair de la flamme, les bon~ vieux contes d'autrefois, les legendes mer­

veilleuses qui ravissent l'enfant et mettent un charme clans sa vie. 



_- 15 -

RESUME 

La construction moderne donne a la cuisine toute son. impor­
tance : elle en f ait une piece claire, aeree, propre, spacieuse et 
brillante. 

Dans une cuisine, il f aut que tout soit range logiquement, 
de fa~on a diminuer la fatigue et a economiser le temps. Le 
Crucifix doit etre a la place la plus en vue, avec quelques images 
pieuses bien choisies. U ne pendule est necessaire pour l' exacti­
tude et la regularite des chases. 

C'est dans l'o:ffice (garde-manger) que se met la desserte et 
que l' on range les marmites et certains ustensiles qui encom­
brent trap la cuisine. 

Les balais et les vadrouilles ont leur place dans un reduit 
sous l' escalier. 

MOTS EXPLIQUES 

Coin perdu : - Lieux dont on ignore les charmes. 
Attenuent : - Rendent moins grave. 
Range logiquement: - Place avec ordre et methode. 
Nettete impeccable : - Proprete sans defaut. 
Petit reduit : - Petit logement. 
L'ft.tre antique : - L'ancien foyer. 
Danse crepita.nte : - Mouvement petillant. 
Marmite qui ronronne : - Qui fait entendre un bruit sourd et con­

tinu. 

QUESTIONNAIRE.- La cu1s1ne a-t-elle son importance dans la 
construction moderne ? - Pourquoi faut-il tout ranger logi­
quem.ent? - Ou doit-on placer le Crucifix? -les images 
pieuses ? - La pendure est-e'le necessaire ? - Quel est l'uti­
lite de !'office ?-Est-ii apropos d'avoir une place speciale pour 
le balai? 

EXERCICES PRATIQUES 

;pousseter des planchers de bois dur - des planchers recouverts de 
,leum.- tpousseter des boiseries, des stores. 
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6eme Lec;on 

LA CUISINE 

INSTALLATJON - AMIWBLRMENT. 

, S'il est dans la maison une piece , raiment indispensable, c'est bien la 

0,,..} cuisine, ou se preparent nos mets, puisque nous sommes tous dans la 

, necessite de manger pour vivre. Pour cette raison, Ja cuisine est au foyer, 

l'endroit qui demande le plus de surveillance et de soins minutieux. 

Installation : du point de vue hygienique. 

Du point de vue hygienique, il est preferable de placer la 

cuisine au nord OU a l'e:::t ; elle est plus frakhe en e1e et le5 

aliments s'y conservent mieux. U ne menagere doit se soucier 

de rendre la piece aussi gaie, aussi ensoleillee, en un mot, 

aussi attrayante que possible. 

rne cuisine peut et.re etroite, mal distribuee, ma) eclairee, mais rien ne 

saurait excuser ou expliquer une cuisme sale ou en dcsordre, bien que ce 

soit la piece Ja plus exposee a etre salie par toutes les besognes qui s'y 

accomplissent. 
Que la proprete en soit la beaute, que l'ordre en soil le cachet et que la 

menagere, par sa mise soignee, sa fa~on intelligcnte de faire l'ouvrage, en 

soit le charme vivant. 

+ Installation du point de vue pralique. 

La cuisine doit repondre aux conditions du milieu et aux exigences de la 

famille. C'est dans cette piece que la mcnagere passe la moitie de sa vie, 

et pour bien des familles, c'est l'endroil ou l'on se retrouve dans la plus 

grande in timite. 

Tout dans une cuisine doit etre dispose pour que la cui­

siniere n'ait pas a multiplier ses pas, et que !'ensemble soit 

agreable a l'reil. On ne laisse que ce qui est strictement 

necessaire aux besoins journaliers. Il y a une place pour 

chaque chose et chaque chose est a sa place. 
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C'est a la cuisine que la petite fille apprend son futur role 

de maitre e de maison. C'est la qu'elle _pourra non seulement 

s'initier au secret de l'art culinaire, mais y prendre des habi 

tudes d'ordre en remettant toujours a leur place, les objets 

et les meubles que ceux qui vont et viennent deplacent 

inevitablement. 

Ameuhlement de la cuisine. 

L'ameublement est !'ensemble des objets mobiliers qui, 

dans une maison, servent a la decoration et a !'usage. On 

donne plus spe­
cialement ce nom 

ux meu bles, sie­
ges et garnitures 
de tapi erie. 

Conditions pra-
'1-.. tiques de l'a­

/ ~ meuhlement. 

Chaises de cui inc 

L'ameublement 
de la cui ine doit 
etre dimple, prati­
que et solide sur­
tout. Toute matie­
re a sa beaute : 
une table de bois 
blanc bien faite 
vaut mieux q u'une 
table de chene mal 
soignee. Un objet solide, bien travaille sera toujours plus 

durable. 

Ce que comprend le mohilier. 

Le mobilier comprend generalement : une armoire, 

un buffet, des etageres, un garde-manger, deux tables, 

quelques chaises, des placards, un evier, un poele et ses acces-
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soires. Il ne faut pas multiplier les meubles dans une cuisine, 
l'en<'ombrement nuit au travail et rend l'ordre et la proprete 
difficiles a maintenir. Cependant si la <'Uisine est assez vaste, 
deux fauteuils en jonc peuvent ajouter au confort de la piece. 
Les meubles sont disposes pour la commodite, c'edt-a-dire 
que chaque piece doit etre a la place la plus convenable a 
son usage. Ainsi, par exemple, on ne logera pas en haut d'une 
armoire les choses que ]'on doit avoir frequemment sous la 
main. 

Pourquoi des meubles de hois blanc. 

Ce qu'on aime a constater clans une cuisine, avons-nous 
dit, est une exquise proprete, et le blanc est certainement la 

OD 
' 

Meubles de bois blanc. 

1 Armoire - 2 Buffet - 3 Table. 

couleur qui revele le mieux cette qualite. 
D'autre part, le bois blanc travaille moins que le bois dur, 

supporte mieux la chaleur, l'humidite et le nettoyage en est 
plus facile. Mais tous ces meubles d'un prix modeste, s'ils 
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sont bien entretenus et disposes avec goftt, prennent un 
aspect qui plan/ 

/ Armoire. 

Une Armoire est un meuble ordinairement de bois, ferme 
par une ou deux portes, garni de tablettes ou de tiroirs a 
1 interieur et qui ser~ a renfermer toutes sortes de choses. rte3 armoires sont a porte pleine et a porte vitree. Dans 
une cuisine, il est plus pratique d'avoir des armoires a porte 
pleine. 

Placards. - Buffet. 

Les Placards sont toujours pratiques dans une cmsme, 
ils sont moins encombrants, ils sauvent de l'espace puisque 
ce genre de meuble est dans le mur et non pas en dehors, 
comme les armoires ordinaires. 

Les buffets, outre l'avantage de la table que donne le dessus 
du meuble, sont egalement tres commodes pour loger les 
marmites et les casserc le~. 

Table. 

C'est sur la table de cuisine qu'on depose les objets qui 
doivent servir aux repas. Les tables sont a un ou plusieurs 
pi eds et generalement pourvues de tiroirs qui f acilitent le 
rangement des couverts de cuisine, des couteaux et de divers 
.petits ustensiles. C omme la table de cuisine necessite des 
lavages repetes, elle est generalement en bois de hetre, 
celui-ci apres avoir ete lave conaerve sa blancheur plus 
facilement. Entre les repas, on recouvre la table d'un tapis ( 
facile a laver. 

MOTS EXPLIQUES 

Soins minutieux: - Qui s'attachent aux details. 
Cuisine me.I distribuee : - Mai repartie, mal partagee. 
Accessoires : - Ce qui accompagne une chose principale. 
Bois de hetre : - Bois blanc, A fibre lisse et tenace. 

J 

Garnitures de tapisserie : - Tout ce qui est employe pour garnir lea 
murs. 
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Poele. 

On donne le nom de poele 
aux appareils destines au 
chauffage domestique ou in­
dustriel, lesquels v a r i en t 
beaucoup de forme et de na­
ture. Les uns sont en fonte, 
les autres en faience, d'autres 
sont a circulation d' air. 

Depuis quelques annees, }'usage 
des fourneaux de fonte, dits four­
neaux economiques!. s'est tres re­
pandu. Ces fourneaux-poeles don­
nent un feu actif et servent a Ja fois 
au chauffage des pieces et aux be­
soins des cuisines, d' ou econom1e 
de combustible. Us varient de gran­
deur et de forme et peuvent se Fourneau de cuisine (aujourd'hui) 
chauffer au bois et au charbon. 

Principales parties d'un fourneau (poele). 

Poele de cuisine (auttefoif,) 

Les p r i n c i p a 1 e s 
parties d'un fourneau 
sont: 

1 ° Le foyer ou l' on 
fait le feu ; 

2 ° La grille desti­
nee a recevoic les ma­
tieres en combustion ; 

3 ° Un cendrier ou 
casserole pour rece­
voir les resid us pro­
venant de la com­
bustion; 

4 ° Un four ou deux 
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sur l'un des cotes, ferme par des portes, pour faire cmre les 
aliments; 

5 ° Un tuyau en tole muni d'une cle pour le tirage. C'est 
ce tuyau qui met le poele en communication avec la cheminee, 
et par celle-ci, a vec l' air exterieur. 

C'est certainement le foyer qui est le facteur le plus im­
portant de l'appareil et suivant ce qu'il sera le fourneau 
pourra nous donner des economies ou nous occasionner des 
depenses excessives. 

Le foyer est toujours, au bas, muni d'une bouche de ven­
tilation qui a prise dans l'appartement. 

Fourneau au gaz. 

Fourneau a gaz. 

A~la ville, la plupart des famil­

les, si modestes soient-elles, ont 

un appareil A. gaz adjoint au 

fourneau, qui s'allume instan­

tanement, et se regle comme 

on veut. 

11 faut beaucoup de prudence 

dans l'emploi du fourneau au 

gaz : une clef mal f ermee, un 

bee eteint par un courant d'air 

et reste ouvert, peut occasionner 

les plus graves accidents. 11 est 

plus prudent, le soir, de fermer 

le compteur. 

Principales parties d'un fourneau au gaz. 

1 ° Table 
2° Foyer 
3° Brftleur 
4 ° Robinet des brftleurs 

5 ° Tuyau d'arrivee au gaz. 
6 ° Gril • 
7 ° Lechefrite 
8 ° Ro bin et de la rotissoire. 
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Evier. 

L'evier de la Cl isine est une table de fonte emaillee, taillee 
en bassin. Il est perce d'un trou grillage qui communique 
avec un tuyau servant a l'ecoulement, au dehors, des eaux 
de la vaisselle. Au-dessus, un robinet amene l'eau. Sur chaque 
evier, il doit y avoir toujours en permanence une brosse de 
chiendent, un morceau de savon ; non loin, un essuie-main 
retenu au mur au moyen d'un crochet ou d'un porte-ser­
viette. 

Soins que necessitent un evier. 

En raison des ser- I 
vices qu'un evier 
rend dans une 
cuisine, il faut le 
laver chaque fois 
qu'on s'en sert. 
C' est le seul moyen 
d'eviter les ema­
nations et de le 
tenir toujours pro­
pre. C'est encore 
pour faciliter l'en­
tretien q ue l' on 
place l' evie r gene­
ralement pres d'u­
ne Ienetre. 

I 

L'evier. 

La partie du mur qui entoure l'evier doit etre recouverte 
de carreaux de fai'.ence ou d'une toile peinte, jusqu'a une 
hauteur d'un pied et demi. De cette fa<;on, la partie du mur 
exposee a se salir a tout moment est d'un nettoyage ele­
mentaire. C'est sous l'evier (auand il est entoure) que se 
placent les boites de nettoyage du poele, des C'outeaux, etc. 

MOTS EXPLIQUES 

Ma~onnerie : - Ouvrage du ma,;;on ou con~truction en pierre ou en 
brique, etc. 

Essences minerales: - Liquide qui vient des mineraux. 
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Chauffage industrial : - Pour les fins de production. 
l'a.i'.ence : - Poterie de terre vernisee ou emaillee. 
Residus : - Restes. 
Fa.cteur : - Agent tee qui agit). 
Fonte emaillee : - Fonte sur laquelle on a applique un vernis vitreux, 

onaque ou transparent. 
Grilla.ge : - Treillis en fil de fer. 
En permanence : - Sans absence ni interruption. 
Emanations: - Degagement d'odeurs. 

QUESTIONNAIRE.- Qu ·appelez-vous fourneau ? - poele ? - In­
diquez les principales parties d'un fourneau -Quel est le fac­
teur le plus important du fourneau? - Dites les avantages 
du fourneau au gaz - Qu'exige l'emploi du fourneau au gaz? 
- Nommez les principales parties d'un fourneau au gaz -
Qu' est-ce que I' evier de la cuisine ? - Dites ce qui doit tou­
jours se trouver sur un evier ? - L' evier exige-t-il quelque 
soin?-Y a-t-il quelque moyen de faciliter l'entretien de l'evier? 

EXERCICES PRATIQUES 

Laver une armoire de cuisine - la vaisselle du diner. 

8eme Le~on 

EST-CE QUE LES CHOSES ONT UNE AME ? 

LECTURE.-Il y avait une fois, a l'heure des ombres, dans un coin 
de cuisine sombre. une fillette plus sombre encore. 

On l'avait reprimandee, elle boudait. Elle boudait, helas ! et sa u1auvaise 
humeur Hait si lourde que sa tete penchait, penchait toujours. Soudain, 
un etrange personnage se dresse devan t elle. Son habit est blanc, d'un 
blanc brillan t et lustre, rehausse d'ornemen ts etranges qui luisent clans 
l'obscurite. 

- " Qui etes-vous? "dit-elle tremblan te, mais san;s defroncer les sourcils. 
- Comment, vous ne me reconnaissez pas? Moi, un Vieil ami de la 

famille? (La voix avait un timbre doux, mesure, comme des gouttes d'eau 
qui tombent d'une chantepleure mal fermee.) 

- Non, je ne vous ai jamais vu, Sire. 
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- Sire? par exemple ! Voila qu'on me traite mieux que de coutume ! 
Vos yeux se ferment, vous allez dormir, ma belle. Voyons, un petit effort 
de memoire. Je suis? 

- Oh! vous m'ennuyez et j'ai peur de vous, bon ! Je vais me sauver. 

- Tres bien. Voila un langage familier. En effet, vous V'ous sauvez 
toujours. Pourtant . . . 

- Pourtan t? quoi encore? De q uel droit me grondez-vous? Je vais le 
dire a maman . 

- Oh! votre maman, ma petite, elle me connait, elle me traite avec 
beaucoup de soin, elle a pour moi des attentions particulieres. 

-Vraiment? Depuis quand? Ou l'avez-vous rencontree, ma maman? 

- Je ne l'ai pas ren<'on t.ree, elle est venue me chercher. Elle a lneille 
donne de l'or pour que je vienne plendre place sous votre toit. 

- Ah ! cela, c'est trop fort ! 

- C'est la verite, mon enfant. Votre gracieuse presence n'egayait pas 
encore le grand ber qui dort au grenier, que j'Hais ici depuis Iongtemps, 
mais jamais vous n'avez su m'apprecier, ni reconnaitre mes services. Si 
je disparaissais pourtan t, comme vous me manqueriez. 

- Que pouvez-vous bien faire de si important? 

- Trois fois le jour, on m'apporte les plats, Ies assiettes, Ies ustensiles, 
les tasses et tout ce qui a servi au repas familial. Et puis, c'est moi qui 
soutiens le grand plat a vai3selle, la passoire ou l'on jette lcs dechets 
de la table. J'offre tour a tour le savon, Ies sels a degraisser, l'eau de 
Jave!. 

Un de mes nands bras va chercher l'eau claire a la riviere, l'autre la 
porte jusqu'aux egouts quand elle est devenue sale. 

- Mais, monsieur, vous devez etre bien fatigue? 

- Fatigue? on, mais le be! habit d'email blanc dont je suis revetu, se 
trouve bien defraichi, Je vous assure. 

- Oh! Et personne n_e s'offre a vous le nettoyer? 

- Si, si, quelqu'un s'offre. Tottjours votre maman. Les autres ont comme 
du dedain pour moi. J'en vois qui plissen t Ieurs levres roses, pin cent leur 
nez migaon et font de petites grimaces tres droles en me tournan t le dos. 
Pouah ! Ces eelaboussures mal odoran tes qui me cou vren t, choquen t leur 
delicatesse, que voule2,-vous? Vous ne Ies blamez pas, dites? 

- Mais oui, je les blame, et hautement ! Quoi, vous etes un bon seni­
teur, vous gardez pour vous la besogne que tout le monde deteste. Trois 
fois le jour, vous aidez a rendre aux cristaux, aux faiences, aux porce­
laines, aux plus humbles ustensiles, leur nettete et leur brillant et on ne 
vous en sait pas gre ! Ce n'est pas Joli du tout! 
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- Est-ce plus joli, ma belle, une petite fille qui pleurniche quand sa 

maman lui demande de faire cntains petits ouvrages clans la cuisine, par 

exemple de . .. ? 

- Ah! vous allez me sermonner-- main tenant? 

- J' en aurais en vie, vraimen t. Voyez-vous, c' est facile et pas desagrea-

ble du tout de prendre un tampon imbibe de petrole, d'en £rotter mon 

habit d'email, de le laver clans une belle eau chaude et savonneuse. puis 

de le rincer et de l'assecher. 

- Bien, c'est assez facile, mais c'est long. Pourquoi don<', aussi, endossez­

vous un habit aussi salissan t? 

- Oh ! quand je vais clans de plus modestes cuisines, j'ai un habit plus 

sombre, un habit de fon te. 

- A la bonne heure, la on doit avoir vite fait de vous remettre propre. 

- Non pas, ii faut me frotter plus vigoureusement encore, avec du sable 

ou de la cendre de bois, me sa"onner, etc. 

- Ah .. ! Et chez les riches ? 

- .. Chez Jes riches? c'est vetu de porcelaine, de faience queje me presen-

te. La aussi, ii faut m'en tourer de soins min utieux. 

- C'est bien ennuyeux, n'est-ce pas? 

- Non, ma fille, au contraire, clans les humbles roles, se reserver les 

besognes obscures pour en decharger ceux qu'on aime, c'est un labeur 

d'amour qui devient tres doux, croy,ez-m'en. Si vous vouliez essayer? 

- Pourquoi pas? Je n'y avais jaillais pense. Merci, monsieur. 

Quelqu'un venait d'entrer. Une voix pleine de bonte murmurait: " A 

qui parles-tu done, fillette "? 

- Au monsieur qui est la, Ma ... man. 

- Voyons, tu reves, cherie. II n'y a personne ici. 

- Mais oui, la. II m'a dit. .. 

- La? Ou? Allons, frotte bien tes yeux, regarde. Nous sommes seules. 

- Pourtant ... j'ai vu, j'ai entendu, tenez, ici meme, approchez votre 

main. Ah! ! ! Maman ! ! c'est ... l'evier ! 

Tout de meme, ii m'a donne une bonne le~on, si vous saviez ! Maman, 

est-ce que les choses on tune !me? Est-ce qu'elles paden t, quand vien t la 

nuit? 

- Non, ma fille, mais les bons anges parlent au creur des enfants, quel­

quefois. 

- Meme quand ils ont ete desagreables et vilains? Alors, c'est fini, je 

ne bouderai jamais plus. Embrassez-moi, chere maman, et desormais, 

c'e1t moi qui aurai soin demon nouvel ami, l'EVIER. 
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MOTS EXPLIQUES 

Ombres : - Obscurite. 
Lustre : - A vec eclat. 
Reha.usse :-Augmente. 
Sans defroncer :- Sans derider. 
Timbre: -Qualite sonore d'une voix. 

Pa.rier: - S'engager avec quelqu'un qui soutient une opinion contraire 

a la votre, a lui donner une chose determinee, s'il a raison. 

Sermonner :- Faire des remontrances. 

Endosser : - M ettre sur son dos. 

EXERCICES PRATIQUES 

Laver des tables de bois blanc. - Nettoyer un evier emaille. 

9eme Le~on 

BATIERIE DE CUISINE 

Pour faire de la bonne cuisine, il f aut Hre conf ortablement 

outille. Les ustensiles de cuisine sont, avec le fourneau, les 

plus precieux auxiliaires de la cuisiniere. 
Une cuisine bien garnie a des ustensiles en nombre suffi­

sant pour oµerer vite et bien. 
Tousles ustensiles de cuisine sont de fer, de cuivre, d'alu­

minium, de nickel et de bi-metal. 

Ustensiles de fer. 

Les grils, les poeles a frire de fer en general, sont tres 

economiques et d'un nettoyage facile. 

Ustensiles de fonte. 

La fonte est excellente et plus economique ; elle cuit vite 

et uniformemel:lt. J adis, nous aurions pu la rencontrer comme 
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"""-~~--~·~ - .. 
u-::' - ---..=---= 
Ustensiles de cuisine 

3 

1 Bain-marie.-2 Casserole a ragotit.- 3 Sauteuse.- 4 Hachoir.-
5 Potagere.-6 Couloir.-1 Fouetteur.-8 Plat a poudingue.-9 Passe­
puree.-10 Passoire.- 11 Presse-citron.-12, 13 Rapes.- 14 Bol a 
melange.-15 Tamis.-16 Batteur d'oeufs. 
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aujourd'hui encore dans les campagnes, dan~ les cmsmes 

les mieux montees. C'est dans des marmites et des casseroles 

de fonte que nos c:uisinieres experimentee.3 font de si bons 

bouillons et de si riches ragouts. 
Dans l'emploi de ces ustensile , il faut eviter d'y laisser 

refroidir le aliments, surtout les acides, citrons, tomates ; 

les entretenir cigneusement pour les preserver de la 

rouille. 

Une casserole neuve de fonte non emaillee doit etre enduite de graisse 

en dedans et en dehors et mise au four du fourneau pendant plusieurs 

jours, sinon l'ht1midite resle clans les pores, produit la rouille qui donne 

un 111auvais got1t, un aspect malpropre et use le fer en le <lecomposant. 

La fonte a le dcfaut d'etre ca.ssante; les mala<lroites doivent done faire 

attention. 

Ustensiles de fer battu. 

Ei le fer battu ne reclamait de frequents etamages, ce 

serait le moins couteux et le plus pratique des metaux p0ur 

les ustensiles de cuisine. Tout de meme, il est recomman­

dable, mais il faut se mettre en garde contre la rouille q ue 

les aliments peuvent y faire naitre, et eviter les feux trop 

vifs qui fondent l'etamage a la longue. 

Ustensiles de fer emailles. 

L'email eclate au grand feu, et ses ecaillei--, melangees a la 

nourriture que nous absorbons, deviennent da.agereuses au 

point qu'on leur a souvent fait le reproche d'etre la c,ause 

de nombreux cas d'appendicite. Ces uatensilt>s demandent 

done une grande surveillaace. 

Ustensiles de cuivre. 

ssurement, il n'est pas de spectacle plus eblouissant et 

plus encourageant pour une cuisiniere qu'une batterie de 

cuivre fraichement polie. Et cependant, le cuivre n'est pas 
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'l 

~ II 

lS 

Ustensiles de cuisine. 

1 Marmite.- 2 Cafetiere.- 3 Coquemar.- 4 Serie de casscroles.-
5 Boite a epices.-6 Serie de poeles a frire.- 7 Bassine a confitures -
8 Bassine a friture.-10 Presse-patate.-11 Assiette A tarte.-
12 Theiere.-13 Lechefrite.-14 Ouvre-boite. 
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sans danger. C'est un metal qui developpe facilement un 

oxyde q u' on appelle vert-de-gris. 

Le cuivre est bon conducteur de la chaleur, et permet ainsi a nos aliments 

de cuire rapidement et uniformement. Tous ces avantages ne nous autori­

sent pas tout de meme a vulgariser !'usage du cuivre ; ces ustensiles sont 

d'un prix trop eleve pour la plupart des families. 

11 est bon de se mettre en garde, tout de suite, contre la mauvaise habi­

tude qu'ont certaines cuisinieres de frapper sur les bords leurs casseroles 

etamees ou de les gratter au fond avec un couteau ou une fourchette. En 

agissant ainsi, on raie la casserole, on fait eclater l'etamage, et les ecailles 

peuvent m~me devenir nuisibles. 

Ustensiles d'aluminium. 

Avant lontemps, ce metal sera le plus employe dans la 

fabrication des ustensiles de cuisine. Son prix modere, 

sa legerete, sa resistance contre l'attaque des acides des ali­

ments nous assurent une economie d'etamage ; sa grande 

facilite a s' echauffer amene une economie de combustible. 

Ustensiles de nickel. 

Ce metal cotlte tres cher, mais sa resistance permet de faire 

l' economie d'un second service d'ustensiles, car rarement il 

necessite un etamage. 

Ustensiles de bi-metal. 

L'aluminium n'a qu'un rival a tous les points de vue : 

c'est le bi-metal : cuivre rose et argent pur. Le bi-metal est 

un garant de la pr,oprete et de }'hygiene. Malheureusement, 

vu sa composition, il est d'un prix assez eleve. Il ne peut 

~tre l'objet que q{!s sgllicitudes bourgeoises et riches, 
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MOTS EXPLIQUES • 
Confortablement outille : - Avoir suffisamment d'ustensiles pour 

menager et la peine et le temps. 
Precieux auxiliaire : - Aide ou secours. 
Bi-metal: - Compose de deux metaux. 
Enduite : - Recouverte. 
Pores : - Tres petites ouvertures de la fonte. 
Decomposant: - Detruisant. 
Etamage : - Couche d'etain appliquee sur un metal. 
Email : - Vernis ~jtreux, opaque ou transparent. 
Ecailles : - Ce qui se detache en plaques. 
Oxyde : - Resultat de !'action de l'air humide sur un metal. 
Vulgariser : - Mettre a la portee de tous. 
Raie : - :tgratignure. 
Garant : - Assurance. 
Sollicit'udes bourgeoises : - Soucis des gens riches. 

QUESTIONNAIRE.- Que faut-il pour faire de la honne cuisine? 
- De quelle m.aniere sont les ustensiles de cuisine ?-Quels 
sont les avantages des ustensiles de fer ? - Donnez Jes pro­
prietes de la fonte - Quelle precaution exige l'emploi des 
ustensiles de fonte ? - Le fer hattu est-ii pratique ? - Dites 
ce qu'il faut savoir sur l'emploi des ustensiles emailles. -
Le cuivre n'offre-t-il pas quelque danger? - Pourquoi l'em­
ploi de !'aluminium se generalise-t-il? - Que dites-vous du 
nickel? - Du bi-metal? 

EXERCICES PRATIQUES 

ettoyer des couteaux d'acier - des ustensiles d'aluminium. 

6 

Ce qu' il faut pour nettoyer Jes coutea l~, 
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lOeme Le~on 

ENTRETIEN DE LA CUISINE 

Le menage est !'ensemble des soins qu'on donne a !'arran­
gement, a la proprete des meubles et a l'entretien de la 
maison en general. 

Le menage est dit "journalier" et" a fond". Les nettoya­
ges journaliers des diverses pieces de la maison sont plutot 
superficiels, tandis qu'on fait chaque piece a fond au moins 
tous les mois. 

Faire " une chamhre ", 

Dans le langage courant, faire une piece de la maison, 
c'est la remettre en ordre, la nettoyer, la ba]ayer. 

II arrive assez souvent qu'on se croit quitte envers le nettoyage d'un 
appartement, lorsque tres conscicncieusement, on a fait tousles jours ce 
qu'on est convenu d'appeler le menage. Pourtant, balaybr, frotter, epous­
seter, ne suffit pas, meme lorsque cette besogne, d'ailleurs excellente, est 
regulierement accomplie tous les jours. II est necessaire d'entreprendre 
une fois par semaine, a chaque saison, chague annee ou lorsqu'on a ete 
absente du logis, des nettoyages plus particuliers et plus complets, qu'on 
appelle "nettoyage a fond" OU" grand menage "," menage de la saison." 

Entretien journalier de la cuisine. 

Tousles jours, clans la cuisine, la menagere doit : 
1 ° Laver, ranger la vaisselle, mettre les ustensiles en p]ace 

et balayer apres chaque repas. 
2 ° Epousseter les meubles et essuyer les vitres au de but 

de la j ournee. 
3 ° Nettoyer le fourneau, brosser l'evier, les tables, passer 

un linge sur les partie du plancher que les travaux jour-
naliers salissent le plus~ .. 
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4 ° Recurer les casseroles qui servent a la cuisson des 
qu'on a fini de s'en servir. Ce travail est simple lorsqu'on est 
bien organise. 

Par exemple, si on est dans I'habitude de toujours se servir des memes 
ustensiles pour faire cuire la meme ~hose, le travail du nettoyage est 
diminue d'autant et on s'y reconnait mieux. 

5 ° N ettoyer et remplir les lampes, le ma tin, et ne pas 
attendre qu'elles soient vides pour le faire ; le manque de 
petrole fait charbonner la meche. 

11 est dangereux de remplir une lampe le soir aupres d'une lumiere; 
!'essence est tres volatile, ses vapeurs peuvent prendre feu a la flamme, 
le petrole l'est moins, mais il y a toujours danger. 

N ettoyage a fond. 

Toutes les semaines, la cuisine est l'objet d'un nettoyage 
plus complet. II faut, outre l'entretien de chaque jour: 

1 ° Vider le fou:rneau, le nettoyer. 
2 ° Passer la batterie en revue et recurer soigneusement 

les ustensiles dont on se sert habituellement. 
3 ° Deranger la vaisselle qui est sur le buffet OU les etage­

res ; debarrasser les murs des ustensiles et enlever egalement 
les accessoires qui se trouvent sur la cheminee. Epousseter, 
£rotter les buffets, les etageres et ensuite la vaisselle avant 
de l'y replacer. 

4 ° Passer la brosse ou un balai recouvert d'un chiffon 
propre le long des murs et des corniches, sur les boiseries, 
aux encognures et derriere les cadres. 

5 ° Balayer a fond suivant la nature du plancher ; nettoyer 
les vitres et laver les meubles. 

6° Laver le parquet a l'eau~ ft-U ;,avon OU a la soude; 
remettr~ tout en :place: 



- 35 -

MOTS EXPLIQUES 

Superficiellement: - lncompletement. 
Cha.rbonner: - Reduire en charbon sans flamber. 
Meche: - Coton que l'on met dans une lampe ou au centre d'une 

bougie pour eclairer. 
L'essence est volatile : - Le liquide se reduit en vapeurs ou en gaz. 
Encognures : - Angle forme par deux lignes qui se rencon't,rent. 

QUESTIONNAIRE. - Qu'entendez-vous par menage ?- Expli­
quez menage journalier OU superficiel - menage a fond -
faire une chambre. - Enumerez cinq details de l'entretien 
journalier de la cuisine- La cuisine exige-t-elle d'autres 
soins? -Indiquez ces travaux par ordre d'importance. 

EXERCICES PRATIQUES 

Nettoyer des ustensiles emailles.- Recurer des marmites de fonte. 

lleme Le~on 

ENTRETIEN DE LA CUISINE (suite) 

NETTOY AGE DE LA V AlSSELLE ET DES USTE.NSILES 

La vaiselle est lavee apres chaque repas et d'une fa!;on pratique. ll y a 
toujours economie de temps a nettoyer avec une methode raisonnee. 

Pendant le repas, le feu est utilise pour chauffer l'eau destinee au net­
toyage des ustensiles, La menagere qui ne chauffe pas A temps l'eau de la 
vaisselle prouve qu'elle ne connait ni la valeur du temps ni celle du com­
bustible, car elle perd chaque jour une heure, ce qui fait un demi-jour par 
semaine, le temps necessaire pour raccommoder les v~tements ou soigner 
les legumes. 

1 ° La vaisselle et tous les ustensiles qui servent au service 
de la table se lavent a l'eau chaude renouvelee assez souvent : 
c'est la chaleur qui nettoie en fondant et en entrainant la 
graisse et les autres matieres adherentes. 
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2° 11 ne faut pas mettre trop de vaisselle a la fois, dans 

l'eau chaude, cela use l'email et expose la vaisselle a se 

casser, a se crevasser a s'ebrecher. 

3 ° Avant de mettre les ustensiles en place, examiner les 

Materiel pour le lavage de la vaisselle. 

reco1ns, les dessus et 
les dessous, pour voir 
si tous sont sees et 
propres ; s'il n'y a 
aucun danger qu'ils 

ne prennent un gotlt 
de moisi ou de rouille. 
Si vous constatez la 
moindre humidite, 
frottez a vec un peu 
de papier blanc pour 
ne pas salir les linges, 
le papier absorbe 
l'humidite et polit. 

4 ° 11 convient de se tenir a quelque distal}ce de l'evier ou 

de la table en lavant la vaisselle, pour ne pas salir son tablier 

par des eclaboussures d'eau graisseuse et pour avoir l'air 

moins maladroite et moins disgracieuse. 

Le tablier et les bavettes de tablier servc=-nt a proteger les vetements 

contre les eclaboussures accidentelles, mais non pas a essuyer la vaisselle 

en l'y appuyant. 

Une menagere n'est vraiment habile que si elle sait laver toute sa vais­

selle sans salir son tablier, sauf par accident. Elle doit etre assez adroite 

pour manier avec grice, meme a distance, tousles objets dont ses forces lui 

per met tent de se servir. 

5° Avoir toujours sous la main tout ce qu'il faut pour 

frotter les couteaux. La poudre qui aura servi au nettoyage 
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des couteaux sera utilisee pour polir le poele ; non seulement 

elle le fera reluire, mais elle nettoiera les moindres taches. 

6 ° La vaisselle et les ustensiles etant essuye. , sechez vos 
linges deva.nt le feu ou sur une corde au dehors, pendant 
que vous nettoyez les casseroles. 

La premiere eau grasse sert d'engrais aux fruits du jardin, Jes sels de 

soude donnent de la valeur aux fruits en voie de formation, et a tous Jes 

legumes, surtout aux choux. 

REM:ARQUEs.- Pour plus de details sur le la11age de la vais­

selle, voir &conomie Domestiq1ie, Seme crnnee, page 81. 

Lavage des cassseroles. 

Les casseroles doivent etre degraissees de la meme fa~on 
avec un peu de sel de soude et d'eau chaude. Le laisser 
egoutter dans un recipient special ( cabaret) et les faire 
secher devant le feu ou sur le coin du fourneau. 

Pour faire une bonne cuisine, il est essentiel que les casseroles soient 
parfaitement nettoyees chaque fois que l'on s'en sert. De la sorte, l'on 

n'eprouve pas !'inconvenient de goOter au plat qui a precede celui qu e 

l'on consomme. 

Pourquoi secher au feu. 

Paree qu'il est inutile de salir des linges, de compliquer 
les lessives, lorsqu'on a le fourneau encore chaud et qui seche 
plus a fond. Pour absorber l'eau qui decoule apres le rin~age, 
il est a propos d' etendre sur le plancher des torchons tres 
propre , reserves a cet usage. C'est ainsi qu'on evite de jeter 
a terre une seule goutte d'eau; de l'eau a terre, c'e t une 

tache et une preuve de maladresse. 
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MOTS EXPLIQUES 

Se creva.sser : - Sf' fendiller. 
S'ebrecher: - Se briser. 
Ecla.boussure : - Eau ou boue qui a rejailli. 
Recipient : - Vase d 'usage variable. 
Compliquer: - Embrouiller - qui n'est pas:clair. 
Mala.dresse : - Gaucherie . 

QUESTIONNAIRE.- Pourquoi la vaisselle est-elle lavee a l'eau 
chaude ? - Y a-t-il inconvenient a mettre trop de vaiselle a 
la fois dans I' eau chaude ? - Quels soins particuliers exigent 
les ustensiles ? - Pourquoi faut-il se tenir a distance de 
l'evier? - Qu'est-il bon d'avoir toujours sous la main? -
La vaisselle essuyee, que reste-t-il a faire ? - Comment se 
nettoient les casseroles? - Pourquoi faire secher au feu? -

EXERClCES PRATIQUES 

Laver les vitres de la cuisine~ scolaire - des verres de la.mpe - des 
cristaux. 

12eme Le~on 

ENTRETIEN DE LA CUISINE (suite) 

NETTOY AGES DIVERS 

Les gouttes d'eau, de lait, de graisse, etc., salissent le 
fourneau, il faut les eviter. Si, par accident, on fait une tache, 
il faut l'enlever in~mediatement avec un papier froisse en 
forme de boule que l'on prend du bout des doigts pour ne pas 
se salir ni se brtller; le pa pier absorbe les tache:3 et po lit le 
fer. 

Pour plus de details sur l'entretien journalier, voir 
lconomie Domestique, 3eme annee, 2eme le~on, Lavage de 
la vaisselle, page 84. 
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Entretien de l'evier. 

L'evier doit etre constamment nettoye et souvent desin­
fecte. Chaque fois que l'on s'en sert pour des lavages de 
vaisselle il faut : 

a) Le laver a grandc eau et au savon mou, le brosser en se 
servant d'une brosse a evier en chiendent, et s'il garde des 
taches, le brosser a l'eau de Javel. 

b) S'il arrive que le tuyau d'ecoulement soit obstrue par 
des substances gras es £.gees a l'interieur, il su:ffit d'y verser 
de l' eau bouillante additionnee de potasse, laquelle saponifie 
les graisses. 

c) Si le siphon est obstrue par diver es matieres, enlever 
l'ecrou pour retirer les matieres avec un crochet et revisser 
l'ecrou. 

d) En nettoyant l'evier, eviter que les eclaboussures ne 
tachent la partie du mur qui l'entoure. 

e) Essuyer, tousles jours, avec un linge mouille, et deux fois 
par semaine, frotter avec de l'eau savonneuse . 

.!. 
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Ce qu ·n faut pour nettoyer un fourneau. 

1 Brosse.-2 Plombagine.-3 Sable fin.-4 Gazette.-5 Vieux couteau.-
6 TerebenthiP.e,-7 CliiffoP.1 8 Sel de soude. 
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Materiel du lavage des vitres 

1 Vinaigre.-2 Ba&sin avec chiffon.-3 Ammoniaque.-4 Torchon pour 
essuyer.- 5 Savon.- 6 Chamoi&.-7 Blanc d'Espagne. 

Lavage des vitres. 

Le so1eil doit penetrer dans les pieces de 
!'habitation a travers des vitres claires, de 
la necessite d'entretenir les fenetres. Habi­
tuellement, on essuie les vitres soit avec un 
linge fin et sec, une peau de chamois, ou en­
core, on leur donne un simple lavage a l'eau 
de pluie pure. Mais la poussiere du dehors, 
la fumee du dedans, et en hiver, la conden­
sation des vapeurs d'eau, forment sur les vi­
tres des taches que le simple lavage ordinaire 
n'enleve pas toujours. Dans ce cas, on peut 
reC'ourir aux procedes suivants : 

1 ° Lavage a l'eau vinaigree; 2° et-
toyage au blanc d'Espagne ( C'raie friable). 

Voir applications page 43. 

Le nettoyage des Yitres en temps de gelee et quand 

Brosse pour les rayons du soleil donnent sur les fenetres, expose le 
Javer l vitres. verre a se ternir. 
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Dechets. 

Les dechets doivent etre deposes dans des chaudicrcs OU 

boites oouvertes et portes dans le recipient de la maison qui 

sej ourne en plein air. 

Torchons de vaisselle. 

Les torchons de vaisselle demandent des soins de proprete. 

A l' ordinaire, on les pa se a l' eau le midi, apres le lavage 

de la vaisselle, et on les etend au dehors, sur de cordes. Le 

sechage e complete en arriere du poele de la cuisine, place 

qui leur est pecialement reservee. 

Tous les torchons pour la vaisselle sont en toile de lin ou 

de chanvre. Cette toile 'imbibe plus que le coton, ssuie mieux 

et e salit moins vite. Il est preferable de mettre la ganse sur 

un des petits cotes afin de moins etirer l'etoffe. 

Dans une cuisine bien tenue, il y a de torchons differents, 

faciles a distinguer, pour les verres, les f a'iences et les usten-

siles. 

La menagere doit surveiller scrupuleusement tout ce qui a rapport aux 

eviers, aux chaudieres a dechets, aux seaux de toilette, etc., etc. On jugera 

de son merite non d'apres !'arrangement de son salon, mais bien d'apres la 

tenue de sa cuisine, de son cabinet de toilette et des debarras, etc. 

MOTS EXPLlQUES 

Eau de Ja.vel : - Corps liquide causlique. 

Tuya.u d'ecoulement : -Tuyau qui renvoie au dehors. 

Obstrue : - Embarrasse. 

Sa.ponifte : - Qui se transforme en savon. 

Siphon : - Tube recourbe a deux branches inegales. 

Ecrou : - Piece percee en spirale et clans laquelle entre une vis. 

Deba.rra.s : - Lieu ou l'on met les objets encombrants. 
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QUESTIONNAIRE.- Qu.el est le premier soin a donner au poNe ? 
-Comment enleve-t-on les taches ordinaires? -L'evier 
exige-t-il heaucoup d'entretien? -Donnez les regles a suivre 
pour le tenir propre - Ou se mettent les dechets ?-Que fait­
on avec les torchons de vaisselle ? - Pourquoi Ia toile est-elle 
preferable au coton? -Est-ii hon d'avoir differents linges ?­
Qu'est-ce qui demande une surveillance particuliere dans une 
cuisine? 

EXERClCES PRATIQUES 

Nettoyer a fond la cuisine scolaire suiva.nt les precautions exigees. 

APPLICATIONS 

EPOUSSETAGE DES PLANCHERS DE BOIS DUR OU PLANCHERS 
RECOUVERTS DE LINOLEUM 

Necessaire.- L'epoussetage des planchers en bois dur 
se fait a l'aide d'une vadrouille de corde. 

Maniere de proceder. 

1 ° Humecter la vadrouille de corde si le plancher a epousse­
ter n'est pas cire. On peut l'humecter comme on humecte le 
linge pour le repassage ou encore en la tenant au-dessus de la 
vapeur, mais elle ne doit pas etre assez humide pour mouiller 
le plancher. 

2 ° Passer sur le plane her a nettoyer, frottant bien chaque 
planche. Il vaut sans doute mieux suivre le sens des planches 
que de les frotter sur le travers. 

3 ° Epousseter avec le plus grand soin sous les tables, les 
armoires, les chaiseb, depla~ant celles-ci au besoin. 

4 ° Laver la vadrouille avec du savon et de l'eau dans une 
chaudiere. La rincer parfaitement, la tordre, la secouer pour 
la rendre aussi moelleuse que possible. La faire secher au 
grand air ou pres du f eu, la tete en haut. 
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EPOUSSET AGE DER BOISERIES 

Un ou plusieurs linges a epousseter en flanellette. Une 

mitaine de laine, un torchon. 

Mani ere de proceder. 

1 ° Se servir d'un linge pour enlever la poussiere, ne pas le 

secouer autour de soi. Quand un linge est sale en prendre un 

autre. 
2° Commencer dans un coin de l'appartement a epousseter 

les plinthes et la boiserie. 
3 ° tssuyer chaque planche de la boiserie. e pas oublier 

les coins, les vider soigneusement de toute poussiere. Epous­

seter les po rte et les f enetres comme elles viennent. 

4 ° Se servir d'un linge humide pour les fenetres et au 

besoin, enlever les empreintes de doigts sur les portes, au tour 

des serrures, surles plaques des boutons electriques. 

5 ° tpousseter le.s boiseries a nombreux panneaux avec 

une mitaine de laine que l'on reserve pour ce nettoyage. 

6° Laver les linges avec de l'eau et du savon, les etendre 

pour qu'ils sechent. Tout remettre en place. 

LAV AGE DES VITRES 

Necessaire : 

Un escabeau haut, une cuvette, un linge de flanellette hu­

mide, un chiffon, un linge de toile ou de colon ou une peau de 

chamois, de l'eau chaude, du vinaigre ou du blanc d'Espagne. 

Maniere de proceder. 

1 ° Remplir, a moitie, la cuvette d'eau chaude, ajouter 

une a deux cuillerees a table de vinaigre. 

2° Porter l'escabeau a la fenetre, rouler le store et l'enlever. 

Le derouler sur le plancher ou sur une table, l'epousseter 
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des deux cotes en le roulant de nouveau. Le mettre de cote, 
notant bien a quelle fenetre il appartient, s'il y en a plus 
d'une clans la piece. 

3 ° Epousseter le chassis, l'encadrement, les petits bois 
avec le linge de flanellette humide. 

4 ° Laver les vitres avec le chiffon, ayant soin de £rotter 
clans les angles et non pas seulement au milieu ; sccher avec 
le linge propre. Polir avec la peau de chamois, et si on n'en 
a pas, ,:;e servir de gazettes chi ff onnees qui nettoient tres 
bien les vitres. 

5 ° Replacer le store, le faire fonctionner, s'assurant si le 
ressort est en ordre. 

6 ° Laver le bassin, la serviette, les torchons, les faire 
secher et remettre le tout a sa place. 

Le melange suivant peut remplacer le vinaigre et l'eau; 
Une cuilleree a table de blanc d'Espagne, deux cuillerees 

a table ci'rnu. 

Delayer le blanc d'Espagne clans l'eau froide ; appliquer cet enduit sur 
les g]aces, enlever avec un linge et passer Ja peau de chamois ou £rotter avec 
un linge sec. 

Si clans l'un ou l'autre procede quelques taches resistent, frotter avec 
un peu d'ammoniaque ou d'alcool etendu d'eau. Les glaces se nettoient 
comme les vitres. 

NETTOYAGE DES AR IOIRES 

Necessaire.- Une cuvette, un torchon, du savon, un 
linge a epousseter, un chiffon. 

Mani ere de proceder. 

1 ° Emplir le bassin a moitie d'eau savonneuse un peu 
chaude. 

2 ° Commencer par la planC'he du haut, epousseter chaque 
article, les deposer sur la planche du has ou clans un endroit 
commode. Laver la planche a l'eau savonneuse, essuyer avec 
le torchon. Remettre chaque article sur la planche, a sa 
place, des qu'elle est sechee. 
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3 ° ettoyer les autres planches, gardant celle du bas pour 

la derniere. 

4 ° Laver le bassin et les linges les faire secher et remet­

tre tout a sa pi ace. 

COM fE.NT NETTOYER LES COUTEAUX n' ACIER 

Necessaire. - Une planchette, ttne brique a couteaux, 

une petite assiette, un gobelet, un bouchon de liege, une la­

vette, un torchon de vaisselle, une cuvette, une peau de 

chamois propre ou un chiffon de flanelle. 

Maniere de proceder. 

1 ° Couvrir la table avec des gazettes, placer dessus la 

planchette et les couteaux. 

2° Pulveriser un peu de brique dars l'assiette 

3 ° H umecter le bouchon de liege et le tremper clans la 

brique pulverisee. 

4 ° Frotter les lames d'acier soigneusement avec ce bouchon. 

5 ° Laver clans l'eau chaude, evitant de laisser tremper les 

manches de couteaux clans l'eau. 

6 ° Secher avec precaution. 

7 ° Laver les linges q ui ont servi a ce nettoyage. 

8 ° Remettre tout a sa place. 

RE 1:ARQ E : - Si les cO'ldeai,x doivent etre q'uelque temps 

sans servir, il faut les essuyer soigneusement m,ant de les 

serrer. On peut les sccher ii 1rne chaleur moderee. De la 

farine seche ou de la briq1,e a co1lleau 01, de l'huile, sur les 

lames, previendront la rouille. 
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NETTOY AGE o'usTENSILE.S EMAILLES 

Necessaire.- Une bassine assez grande pour contenir 
l'ustensile a nettoyer et qu'une forte solution de sonde ne 
peut endommager. 

De la soude, de la brique a couteau ou du sable fin, une 
lavette et un torchon de vaisselle. 

Maniere de proceder. 

1 ° Mettre l'ustensile a nettoyer dans la bassine. 
2° Remplir d'eau froide. 
3 ° Ajouter du soda dans la proportion d'une demi.tasse 

de soda dans une pinte d'eau froide. 
4 ° Laisser bouillir une heure ou jusqu'a ce que les saletes 

s' enlevent au rin~age. 
5 ° Pecher les ustensiles dans l'eau forte et les rin<'er sous 

la chantepleure ou dan3 une autre bassine. 
6 ° Si necessaire, frotter avec la brique a couteau ou du 

sable fin pour enlever les taches qui resistent. 
7° Laver comme une vaisselle ordinaire 
8 ° Remettre les choses a leur place. 

Remarques-

En certains ca-s, il peut etre necessaire de repeter plusieurs 
f ois l' operation. 

ENTRETIEN DES MARM1TE~ DE FONTE 

Les marmites ou casseroles de fonte se recurent avec des 
cendres de bois ou du sable fin. Les rincer et faire secher au 
coin du feu. A force de les frotter avec des cendre3 ou du 
sable, les casseroles de fer deviennent luisantes comme de 
l'acier. 



DEUXIEME PARTIE 

Blanchissage et Repassage du linge 

lere Le~on 

LE BLANCHISSAGE DU LINGE A LA :MAISON 

Dans les riches demeures d'autrefois, la lingerie etait une piece impor­

tante de la maison. Les menageres se plaisaient a faire admirer leurs 

armoires remplies de beau linge et elles n'abandonnaient a personne la 

direction generale et la surveillance des lessives et d~s repassages. Le linge 

blanc lave, blanchi, empese et repasse n'est pas seulement de !'elegance 

ou un luxe, c'est !'hygiene m~me, et il faut en tenir comptc. Ce n'est 

pas au moment ou elle regne partout et quand tout 1e rnonde proclame 

sa necessite, que nous irions renoncer au linge blanc, si frais et si sain . 

Le beau Jinge n'a contre lui que la difficulte de son entretien. Pourquoi 

les menageres d'aujourd'hui seraient-elles moins souci~uses de leur bien­

etre que nos grands' neres l'etaient alors? 

II y a plus d'une raison qui milite en faveur du blanchissage fait a la 

maison. 

D'abord une raison d'economie. Les blanchisseuses professionnelles 

emploient des preparations tres fortes qui orO.lent le Jinge, des machines 

qui souveot le decbirent et l'usent tres vite. II est impossible aussi d'em­

pecher que beaucoup d'articles ne se perdent. 

Ensuite une raison d'hygiene. Le linge en effet se purifie par le blanchis­

sage de toutes les impuretes et de toutes les poussieres qui nous environ­

nen t. Le linge qui s'entasse dans les buanderies publiques vient d'un peu 

partout et peut conteoir des germes de maladies contagieuses. On s'expose 

done en y envoyant le linge a blanchir ace qu'il rapporte de ces germes a la 

maison. 



-48-

D'ailleurs le blanchissage fait a la maison regulierement et avec methode 

cesse d'etre une Uche onereuse. II devient meme une source de legitime 

fierte pour la menagere. Le plaisir d'empiler clans de vastes armoires du 

linge tres blanc, £1.eurant le net, bien repassc, soigneusement plie, compense 

sftrement la fatigue qu'apporte le jour du lavage. 

·t 
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Le blanchissage hien fait. 

Cettc preoccupation de la. ma.itresse de maison sera votre, un jour, chere 

enfant. Le lavage et le repassage sont des seiences pratiques, des arts essen­

tiellement feminins et qui conviennent a tousles ages et a toutes les condi­

tions. Ce sont des arts utiles a connaitre, surtout a notre epoque OU le 

linge tient une si grande place clans la toilette et en est souvent le principal 

luxe. Ayez done a creur de vous initier a ce nouveau travail qui vous sera 

plus utile au foyer que la peinture ou la broderie. 
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RESUME 

Le blanchissage f ait a la maison use moins le linge, par con­

sequent, il est une source d'econo1n'ie. 

Il ecarte le danger de la contagion qui existe dans les buan­

deries publiques, de sorte qu'il est plus hygienique. 

De plus, il assure a la menagere la satisfaction d'avoir du 

linge dont elle peut etre legitimernent ft.ere. Ce plaisir compense 

suremenl la fatigue qu'apporte le jour du lamge. 

Le blanchissage et le repassage sont des sciences pratiques 

qui conviennent a tous les ages, c'i tm,tes les conditions et qui 

rendent plus de service au foyer que la peinture ou la broderie. 

MOTS EXPLIQUES 

Milite : - Donne appui. 
Germes de maladies : - Microbes, causes de maladies. 

Onereuse : - Qui occasionne des frais. 

Fleurant : - Repandant une odeur. 

QUESTIONNAIRE.- Pourquoi conseille-t-on de blanch.it· le linge 

a la maison? - Quels avantages y a-t-il du point de vue de 

l'hygiene? - La menagere y trouve-t-elle une ('Olnpensation? 

- Comment doit-on considerer le lavage et le repassage ? 

EXERClCES PRATJQUES 

Montrer comment, a defaut de garde-robe, on pcut ranger lcs velemcnts 

de tous les jours sur une chaise.- Ranger <les fourrurcs - des la.inages -

des couvertures. 
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2eme Le~on 

LE BLANCHISSAGE DU LINGE A LA MAISON 
(suite) 

L'entretien du linge est encore un detail qui reclame tout le talent et la 
vigilance de la maitresse de maison. Cet entretien comprend, outre le 
raccommodage, le blanchissage et le repassage. E'n parlant du linge, il 
faut entendre non seulement le linge de corps mais le linge de table et le 
linge de cuisine. 

Comment le linge s'entretient. 

Le linge d'un usage journalier doit etre surveille tout 
particulierement, lave a point et avec soin. Le linge qu'on 

L'armoire a linge. 

ne change pas assez sou­
vent, qu'on salit a l'exces, 
se deteriore promptement, 
surtout s'il n'est pas re­
pare tout d~ suite. 

En attendant le lavage, 
il faut conserver le linge 
dans un sac ou dans un 
panier special ou encore 
dans le grenier, etendu 
sur des cordes a l'abri de 
l'humidite et des rongeurs. 
Le linge humide, entasse, 
developpe des p i q u r e s 
d'humidite que le lavage 
enleve difficilement. 

Convient-il d'avoir beaucoup de linge ? 

I1 faut avoir su:ffisamment de linge pour assurer les soins 
de proprete et parer aux eventualites, maladies, accidents. 
Le temps et l'economie ne permettent pas les lavages trop 
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frequents qui usent le linge et rendent le raccommodage plus 

difficile. D'un autre cote, la prevoyance veut qu'il y en ait 

toujours en reserve et l'hygiene exige que l'on renouvelle 

souvent le linge de corps. 

Toutefois l'habitude se perd d'accumuler dans les armoires de grandes 

quantites de linge. On trouve, av<!c raison, qu'on y depense de !'argent 

sans aucun avantage : c'est un capital qui ne rapporte rien. Le linge finit 

par jaunir et les tissus de coton et de toile s'usent d'eux-memes en vieil­

lissant. 
Comme le linge coi'.ite cher, il est plus pratique de remplacer chaque 

annee quelques vieilles pieces de lingerie par des neuves ; on evite ainsi de 

trop grandes depenses et le linge est toujours au complet. 

Comment apprecier le blanchissage et le repassage. 

Le coup de fer n'a rien de deplaisant ; c'est un travail 

minutieux mais peu fatigant, interessant et satisfaisant. 

N aturellement, ici encore, comme en toutes choses d'ailleurs, il 

faut connaitre les regles du blanchissage et du repassage 

pour pouvoir le diriger ou, le faire exactement. Avec un peu 

d'application et de goftt on est vite rompu aux secrets du 

metier. 

Songez, cheres enfants, que chaque fois que vous repasserez une chemi­

sette, vous gagnerez vingt-cinq sous, une robe de nuit, dix sous. Combien 

d'heures de dentelle au crochet ou d'ecriture, vous faudrait-il faire pour 

arriver au meme resultat ! 

MOTS EXPLIQUES 

Vigilance : - Activite et surveillance. 
Se deteriore : - S'use. 
Eventualit'es : - Ce qui peut arriver. 

Travail minutieux : - Travail soigne, execute avec precaution. 
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QUESTIONNAIRE.- Que comprend l'entretien du linge ?­

Quel linge doit-on surveiller tout partieulierement? - Ou 

convient-il de conserver le linge ? - Y a-t-il necessite d'avoir 

beaucoup de lingei - qu'exigent !'hygiene, la prevoyance? -

Dites ce quc vous pensez du blanchissage et du repassage. 

EXEROIOES PRATIQUES 

Examiner des ctoffes d'origine vegctale - d'origine animale.- Grouper 

par categories, le linge a blanchir.- Examiner un materiel usuel de lavage 

- de repassage. 

3cme Le\Oil 

LES DIVERS MODES DE LAV AGE 

LECTURE. - Le lavage se fait de differentes fac;ons selon les localitcs, 

les menages, les objets dont on dispose, mais les divers procedes reposent 

tous sur les memes operations fondamentales. 

Les grandes lessives que l'on faisait autrefois deux ou trois fois l'annee et 

auxquelles on donnait toute la solennite d'un rite, ne se voient plus gt ere. 

Dans les villes, comme clans un bon nombre de campagnes d'ailleurs, les 

lavages se font a l'aide d'appareils automatiques, que I'on remplit d'un 

liquide bouillant additionne de carbonate de soude et de savon et dans 

lequel on plonge le linge. Hatons-nous d'ajouter que cela n~ vaut pas la 

lessive de cendres qu'on faisait jadis et qui laissait le linge blanc et par­

fume d'une bonpe odeur rustique. 

Toutefois la machine est avantageusement employee pour le lavage des 

grosses pieces, telles que les draps de lit et couvertures, les nappes et pour 

toutes les pieces dont aucun:e partie ne doit etre frottee particulierement. 

Son emploi presente une notable economic de temps et de savon, mais elle 

ne supprime pas le trempage, I'essangeage et l'ebullition proprement dite. 

Resume: 

Le lavage se fait de plusieurs fa~ons, mais le.., divers pro­

cedes rcposent sur les memcs operations fondamentales. 

On sc sert pour les lavages d'appareils automatiques, de 

lessiveuses ou machines a laver. C''est surtout pour le lavage 

des grosses pieces ou pour du linge qui ne demande aucun 

frottage que la machine est avantageusement employee. 



-53-

Tissus qui suhissent l'action de la lessive. 

Les etoffes d'origine vegetale, comme le lin, le coton, le 
chanvre sont les seuls tissus qu'on soumet a l'ebullition, 
c'est-a-dire a l'action de l'eau bouillante, de la potasse ou de 
la soude. 

La potasse attaque tout particulierement les tissus d'ori­
gine anima]e, tels que les tissus de laine et de soie. F lie les 
ramollit, detruit les fibres, lcs fond pour ainsi dire. 

Tous les tissus de couleur, qu'ils soient de laine, de coton 
ou de toile, ne doivent pas non rlus subir !'action de la lessive; 
elle les detruirait en tachant le linge avoisinant. 

Les lainages, de meme que les tissus imprimes, demandent 
un savonnage avec des soins particuliers. 

MOTS EXPLIQUES 

Divers procedes : - Differents moyens. 
Solennite d'un rite : - Grandeur, majeste d'une ceremonie. 
Appareils a.utoma.tiques: - Assemblage de machines qui se meuvent 

par des ressorts. 
Soude : - Substance que l'on retire des cendres et qui sert a blanchir le 

linge. 
Odeur rustique : - Odeur de la campagne, des champs. 
Pota.sse : - Substance blanche, solide, extraite egalement des cendres 

et qui blanchit le linge. 
Fibres : - Fils ou filaments qui forment une substance, un tissu. 
Avoisina.nt : - Se trouvan t place pres. 

QUESTIONNAIRE.- Y a-t-il differenles manieres defaireleblan­
ehissage ? - De quel appareil se sert-on pour laver ? - quand 
la lessiveuse est-elle surtout employee ? - Quels tissus sou­
met-on a l'ebullition ? - Faites connaitre les effets de la po­
tasse sur les tissns de couleur - Comment faut-il laver Jes 
lainages? 

EXERClCES PRATIQUES 

Faire dissoudre des taches de nature albumineuse.- des taches 
de graisse.- Examiner une machine a !aver- la faire fonctionner.­
Laver un tablier d'ecoliere. 
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4eme Le~on 

PRINCIPALES OPERATIONS DE LA LESSIVE 

Les operations fondamentales de la lessive sont : 
1 ° Le triage. 5 ° L'ebullition. 
2 ° Le tr'empage. 6 ° Le rin~age. 
3 ° L'essangeage. 7 ° L 'azurage. 
4 ° Le lavage proprement dit. 8 ° Le sechage. 

l 

., 
Materiel du bJanchis age : 

1 Bouilloire.-2 Corde a Iinge.-3 I· ichoir et pince a linge.-4 Cbaudiere.-
5 Es&oreuse.-6 Cuve et plancbe a laver.-7 Panier. 



-55-

Le triage. 

Le triage corsiste a separer et a grouper par categories 
le linge a laver : linge blanc, Iinge de couleur, lainage. 

Le linge qu'on soumet a l'ebullition sc subdivise encore 
en trois categories : le linge fin, le linge demi-fin, et le gros 
linge. 

Le gros linge est le linge blanc de toile ou de coton a tissu 
plus ou moins grossier qui est en <>ontact direct avec la peau. 
Les torchons de cuisine, tout en se classant dans cette cate­
gorie, se lavent a part. 

f!i en faisant le triage, on trouve certaines pieces tarhees 
de rouille, de sang, d'encre, de fruits, etc., il faut, avant de Jes 
reunir au reste du linge, commencer par en enlever les taches, 
qui, sans cette precaution, se repandraient .mr toute la masse 
du linge et l' abimerait. 

But du trempage du linge. 

Le trempage a pour objet 
d'enlever au linge les impu­
retes superficielles, de dis­
sou dre les taches de nature 
albumineuse et de rendre les 
autres tachcs pl.is sensibles a 
!'action du savon. 

Maniere de proceder. 

Faire tremper le linge 
dans de l'eau froide addi-
tionnee de soude ou de sa-

Substances em.ployees 
dans le blanchissage : 

1 Sol. d'ammoniaque.- 2 Sol. de 
von mou, la veille du jour borax.-3 Eau de Javel.-4 Ben-
fixe pour le blanchissage. zine.:_5 Acide oxalique.-6 Savon. 

-7 Paquet& dfamidon.-8 Poudres 
Avant de le mettre dans l'eau, cau5tiques.-9 Bleu ou indigo. 
etendre du savon sur Jes par-
ties les plus souillees, et retourner a l'envers le linge de corps. 

Le linge bien sale, tel que torchons, ne doit pas tremper avec le linge de 
corps. 
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Action du savon et de l'eau froide sur les taches. 

Le savon dissout toutes les substances grasses quelles 
qu'elles soient. L'eau froide dissout toutes les su~stances de 
nature albumineuse. 

C'est pour ce motif qu'on fait tremper le linge, la veille, c'est-n.-dire au 
moins vinf't-quatre heures avant le lavage, afin de dissoudre les substances 
albuminoides. 

Essangeage. 

Avant de retirer le linge de l'eau dans laquelle il a lrempe, 
on le lave grossierement, en insistant toutef ois sur les parties 
les plus sales : c'esl l'essangeage. 

MOTS EXPLlQUES 

Categories : -" Classes d' objets de m~me nature. 
Impuretes superficielles : - Taches, souillures qui soot a. la surface. 
Dissoudre : - Fa.ire fondre dans un liquide. 
Nature albumineuse : - De la nature du blanr d'reuf. 
Substances albuminoide~ : - Substances qui ressemblenl a. l'albu­

mine, qui en ont les caracteres. 
Laver grossierement : - Passer dans l'eau pour enlever les souilures 

superfic:elles. 

QUESTIONNAIRE.- lndiquez Jes operations fondamcntales de la 
Iessive - En quoi consiste le triage ? - Comment classe-t-on 
le linge qu'on soum.et a l'ehullition? - Qu'appelez-vous gros 
linge? - Dites pourquoi on fait tremper le lingc - Quand et 
comment se fait le trempage? - Faites c.'.>nnai tre l'action de 
l'eau froide· et du savon sur Jes taches - Qu·est-cc que l'essan­
geage? 

EXERCICES PRATIQUES 

Savo oner et !aver des pieces faciles : taies d'oreillers, serviettes de table, 
de toilette, tabliers, etc. 
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5cme Le~on 

PRI CIPALES OPEHATIO S DE LA LESS!\ E 
(SU'ite) 

Lavage. 

Le lavage est la quatricme operation du blanchissage. 
11 se fait a l'eau <'haude de la maniere suivante : 

1 ° Enduire le linge de savon, le placer dans la cuve et le 
recouvrir d'eau chaude. 

2 ° Frotter energiquement chaque piece sur la planche 
jusqu'a ce que les souillures soient disparu. 

3 ° Frotter a l'endroit et a l'envers les pieces doubles. 
4 ° Rechaufl'er l'eau des qu'elle SC refroidit . 
.5 ° Tordre le linge, !'examiner, et s'il e t suffi amment net, 

le soumettre a l'ebullition. 

Ebullition. 

L'ebullition consiste a amener le linge graduellement lt la 
temperature de l'eau bouillan1e et a l'y maintenir de quinze a trente minutes. Cette cui son a pour effet de dissoudre les 
taches de nature grasse ou autre, imparfaitement parties 
lors de l'essangeage, en meme temps de purifier le linge. 

Savonner le linge, le deposer clans un sac destine ~), cette 
fin ; avoir oin de ne pas presser le linge afin que l'eau puisse 
circuler entre les pieces. 

Rin~age. 

Le rin\age suit l'ebullition. 
Plonger deux ou trois foi clans de l'eau claire le linge 

lave, afin de le d~barrasser completement de l'eau de les­
sive qui lui laisserait une odeur desagreable et une teinte 
un peu grise. Commencer par le linge le plus fin, parce 
qu'il retient moins de savon. 

A la campagne, lorsqu'on est a proximite d'une riviere, il est preferable de rincer clans l'e~u courante. 
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L'azurage ou mise au hleu. 

L'azurage se fait avec du bleu ou indigo qu'on achete en 

boules ou en morceaux carres. 
1 ° Mettre le bleu dans un linge ou un _petit sac. 
2° Plonger le sac dans l'eau plus ou moins longtemps, 

selon la teinte que l'on veut oblenir. 
3 ° Tremper dans cette eau azuree le linge qui a ete rince. 

Lorsqu'une partie a ete mise au bleu, l'eau a perdu un peu 

de sa couleur, il faut y dissoudre de nouveau de l'indigo. 

4 ° Le plonger simplement, puis le tordre avec force et 

le secoucr. Le linge ne doit pas sejourner dans l'eau azuree. 

Le linge neuf et les tissus de <'oton retiennent beaucoup de 

bleu, il <>onvient de les passer en derrier dans l'azurage. 

Le linge blanc seul se passe au bleu. II n'y a pas d'incon­

venient a se servir pour cette operation d'eau calcaire, elle 

fixe mieux le bleu que l'eau d~ pluie. 

MOTS EXPLIQUES 

Enduire : - Couvrir d'une substance qui peut s'etendre facilement. 

Frotter energiquement : - Fortement afin d'agir sur toute l'epais-

seur du tissu. 
Maintenir : - Tenir dans le meme etat, la meme position. 

A proximite : - Dans un endroit rapproche. 
Sejourner: - Demeurer. 
Inconvenient : - Chose qui peut nuire ou entraver le succes. 

Eau calcaire : - Eau qui contient de la chaux en dissolution. 

QUESTIONNAIRE.- Qu'entendez-vous par le lavage ?-donnez 

la m.aniere de le faire? -En quoi consiste l'ebullition? -

quelle est son action sur le linge ? - dites la m.aniere de pro­

ceder - Quand le rin~age doit-il se faire ? - pourquoi rincer 

le linge ? - com.m.ent se fait ce travail ? - Que faut-il pour 

azurer le linge? - Donnez la m.arche a suivre dans l'azurage du 

linge. 
EXERCICES PRATIQUES 

Faire tremper du linge blanc tlinge de corps).- Proceder a l'essan­

geage- au lavage - au rin~age - l la mise au bleu et au sechage. 
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6eme Le~on 

PRINCPALES OPERATIONS DE LA LESSIVE 
(Suite) 

Sechage. 

Une fois rince et azure, tordre le linge, l'etirer et mettre 
secher, bien d'aplomb, perpendiculairement au fil de chaine ; 
c'est ain.si qu'il est moins expose a etre dechire . Autant que 
possible, etendre le linge au dehors ; l'air et le soleil le 
blanchissent. Lorsqu'il ne peut etre seche au grand air, 
etablir un courant d'air, afin que !'evaporation se fasse plus 
vite : au grenier, par exemple, ou il serait egalement a l'abri 
des poussieref'. Ne jamais faire secher du linge dans une 
chambre habitee. 

Preparation du Hinge pour le repassage. 

Detirer et retourner a l'endroit le linge retire avec pre­
caution des etendoirs, !'examiner soigneusement a:fin de 
mettre de cote tout ce qui necessite un raccommodage. 
S'il y a necessi te de differer le repassage, mettr~ l~ linge plie 
convenablement dans un sac ou dans un panier bien recou­
vert, a l'abri de la poussiere et des odeurs de la cuisine, en 
attendant de l'humecter. 

Rangem.ent du materiel. 

Les cuves de bois sont soigneusement nettoyees. rincees 
apres chaque lavage et portet'S dans un lieu frais, a l'abri 
du soleil et de la secheresse. On a soin de les retourner afin 
qu'elles ne se salissent pas. 

Les paniers au linge et les cuvcs de ferblanc galvanise 
sont, au contraire, bien sechees et placees dans un endroit 
sec, sinon les paniers noircissent et les cuves rouillent. 
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Tousles articles du materiel, apres avoir ete soigneusement 

rinces et essuyes, se rangent a leur place respective. 

Les fers se mettent dans un endroit sec, debout pour 

eviter tout contact d'humidite qui les rouillerait. 

Humectage du linge. 

LECTURE.- Le linge est a l'ordinaire humecte la veill~ du jour des­

tine au repassage. On le depose sur la table pour etre separe par series : 

toutes les chemises ensemble, tous les mouchoirs, etc. II est preferable de 

le grouper ainsi pour repasser toutes les pieces semblables a la suite les 

unes des autres. La main acquiert une plus grande habilete et les objets 

sont plies de la meme maniere. Ce qui doit etre amidonne est mis a part. 

On arrose le linge legerement a l'aide d'un petit balai ou au moyen des 

doigts avec de l'eau tres propre. Le mouillage se fait avec precaution, 

hitant de trop mouiller ou de mouiller inegalement. Apres quoi, chaque 

piece est etiree, pliee avec soin, a droit 61, lisiere sur lisiere, les plis effaces 

avec la main. Le linge ainsi prepare est empile, serie par serie, l'une sur 

l'a11tre, et roule serre afin que l'humidite se communique regulierement 

clans toute la masse d'une maniere uniforme. 

Tout le linge qui peut se repasser clans la journee est humecte, plie et 

depose bien tasse clans le panier a linge. Pour eviter que les plis exterieurs 

et les coins ne sechent a l'air, ii faut avoir la precaution de recouvrir 

le linge d'une enveloppe humide tres epaisse. 

Resume; 

Le linge est generalement humecte la veille du jour destine 

au repassage. 

Il est preferable de grouper le ]jnge afin de repasser toutes 

les pieces semblables a la suite les unes des autres. 

Le linge doit etre mouille avec precaution a l'aide d'un 

petit balai ou au moyen des doigts. 

Apre3 que chaque piece a ete etiree et pliee avec soin, 

empiler le linge, le rouler bien serre et le deposer dans le 

panier a linge. 
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MOTS EXPLJQUES 

Bien d'a.plomb : - Solidement, a droits-:fils. 

Perpendicula.irement : - Tomban\t a angle droit. 

Evaporat'ion : - Tran,sformation len te d'un liquide en vapeur. 

Etendoirs : - Perches ou cordes sur lesquelles le~ blanchisseuses eten-

dent le linge. 
Detir-e : - lhendu en tiran t. 

Different : - Qui n'est pas de meme nature. 

Fer galvanise : - Fer recouvert d'une couche de zinc. 

Rouillent : - Se deteriorent a l'humidite. 

Serie par serie : - Prenant ensemble les objets· de meme nature. 

QUESTIONNAIRE.- Que fait-on du linge rince et azurt. " - Pour 

quelle rai on faut-il etendre le linge au dehors ? - ou ,.a.1core 

dans un courant d'air? - Le linge que l'on retire des etendoirs 

nece site-t-il quelques soins? - Quel entretien dcmaudcnt 

les cuves en bois ? - les paniers au liuge et les cuves de fer­

blanc galvanise ? - tous les articles du materiel du blanchis­

sage ? - le fers ? - Quand convient-il d'humecter le linge ? 

-Pourquoi est-il nece saire de grouper le linge? - Co1nment 

mouille-t-on le linge? - ou doit-on le deposer en attendant le 

repa sage? 
EXERCICES PRATIQUES 

Humecter et repasser des mouchoirs, serviettes de toilette, de table, 

taies d'oreillers - les plier - les assecher - les rnnger clans une armoire 

ou un chiffonnier. 
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7eme Le~or~ 

LE REPASSAGE 

Le repassage a pour but de secher le linge, d'en effacer 
les plis, de le lustrer et de le rendre plus agreable a la vue et 
a l'usage, de redonner aux objets la forme qne le lavage leur 
a enlevee. Le repassage facilite le pliage et le rangement du 
linge clans les armoires. 

L'action principale du repassage consiste a ne faire aucun 
faux pli. 

Materiel. 

Le materiel necessaire au repassage comprend les objets 
suivants : 

1 ° Une table pour les pieces plates. 
2 ° Une planche pour les obJets doubles. 
3 ° Des fers de fonte et un chiffon pour les essuyer. 
4 ° Un porte-fer ou support pour poser le fer en service. 
5 ° Une poignee protectrice pour tenir le fer. 
6 ° De la cire ou une bougie pour frotter le fer et favoriser 

le glissement. 
7° Un bol avec de l'eau propre et un tampon de linge net 

pour faire disparaitre les plis. 

Fers. 

Il est de toute necessite pour)ien repasser d' a voir de bons 
fers. Les meilleurs sont ceux de fonte. Il faut les choisir d'un 
poids suffisant mais non excessif, ce qui rendrait !'operation 
du repassage trop fatigante. 11 ne faut pas hesiter a acheter 
des fers de bonne qualite ; on devrait m~me en avoir de 
plusieurs especes pour les grands et les petits objets. 

La perfection du travail depend largement de la perfection et de Ja 
qualite de l'outil. 

L'usage des fers chauffes par l'electricite ne peut se generaliser, ces 
fen exigeant une installation electrique speciale. 
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Porte-fers. 

Les porte-fers sont en metal afin d' eviter tout contact 
entre les fers chauds et la couverture de la table. Sans cette 
precaution, on risque de marquer la nappe de taches de 
roussi qui dechirent le tissu au premier lavage 

7 

8 

10 
11 u. 
Materiel du repassage : 

1 Plancht; a repasi;er.-2 Couverture.- 3 Pa5&e-car~eau.- 4 Porte-fer.-
5 Poignee.-6 Support.-7 Fer.-8 ouet.-9 Chdfon.-10 et 11 Fer~. 
12 Bol et chiffon blanc. 

Il faut avoir soi,n de disposer a cote du porte-fer un vieux 
linge replie ou un papier fort pour essuyer le fer avant d'en 
fa ire usage. 
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Poignee. 

La poignee est de bois OU d'etoffe solide repliee. On s'en 
sert pour tenir le fer en main et ne pas se br0ler. 

Nouet de cire. 

Le nouet est un reste de bougie enveloppe dan un linge. 
11 sert a grais er le fer chaud, mais il faut avoir la prcC'aution 
de bien essuyer le fer qu'on a ainsi frotte, avant de rcpasscr le 
linge. 

Bol d'eau. 

Le bassin rempli d'eau se met a la portee de la repasseu ·c. 
A l'aide du tampon de toile, on efface les faux plis, s'il 'en 
produit, ou on humecte les parties trop eches. 

MOTS EXPLIQUES 

Lustrer: - Rendre luisant. 
Poids suffisant mais non excessif : - Ce qui est necessaire mais rien 

de trop. 
Generaliser : - Rendre general. 
Intallation electrique : - Ensemble d'appareils mus par l'electricite. 
Roussi : - Brtllure superficielle d'un~ etoffe. 
Tampon de toile : - Toile roulee ou pressee servant a £rotter ou a 

impregner. 

QUESTIONNAIRE.- Quel est le hut du repassage ? - son action 
principale ? - lndiquez les ohjet necessaires au repas age -
Que faut-il pour bien repasser? -En quoi consiste la perfec­
tion du travail ? - De quelle maniere doivent etre le porte­
fers? - Pourquoi est-ii nece saire d'avoir un vieux linge prcs 
du porte-fer? - Quelle est l'utilite de la poignee? - Qu'e t-ce 
qu'un nouet ?- a quoi sert-il ?- Ou se met le hol rempli 
d'eau ? -Faites connaitre sa nece ite. 

EXERCICES PRATIQUES 

Faire assister les eleves a une petite lessive.- Preparer et repasser des 
pieces fac"les : tabliers, chemi es, etc. 
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8eme Le~on 

COM1fENT HABILLER LA TABLE DU RE­
PASSAGE 

LECTCR:11;.- Pour le repassage des pieces plates, on se sert d'une 
table qu'on peut remplacer par une grande planche posee sur des che­
valets ou sur deux chai~es, pourvu qu'elle soit absolument fixe. A la 
rigueur, tout peut se repasser sur une planche, mais ii est difficile de tout 
repasser sur une table. Cependant une table de cuisine, de bonne dimen­
sion, suffit au repassage, dans bien des cas. 

Comme on ne peut repasser sur une surface <lure, ii convient d'ctendrc 
sur la table une couverture de Iaine hors d'usage, mais propre, repliee deux 
ou trois fois sur elle-meme. Cette couverture est a son tour recouverte d'un 
linge blanc, propre et fin. Le blanc s'emploie de preference parce que le 
linge a repasser est mis directement en contact aYec l'enveloppe et parcc 
que la chaleur humide dctruit Jes couleurs. II faut un tissu fin pour que Jes 
fils ne marque;i.t pas sur les objets a repasser. II est important encore que 
la couverture et le linge blanc soient sans faux plis et solidement tendus. 
A cet effet, on les fixe avec des cordons qu'on noue sous la table, et on 
epingle au besoin. 

Pour le repassage des objets doubles, tels que jupons, robes, chemises, 
etc., il est nece11saire d'avoir une planche mobile, plus etroite a une extrc­
mite qu'a l'autre, et que l'on pose sur le dossier de deux chaises. Cette plan­
che s'habille comme la table. Une petite forme rembourree, montee sur un 
pied, facilite le repassage des manches, des devants de chemises, des 
bonnets, etc. 

Comme pour le blanchissage et peut-Hre plus encore, le point principal 
a observer dans le repassage est une extreme proprete : proprete du fer 
qui, suivant l'endroit ou on le met chaufl'er peut se salir ; proprete de la 
plan,che qui doit Hre enveloppee des qu'on a fini de s'en servir, afin de 
me~ager les couvertures qui la recouvrent ; proprete de la table sur laquelle 
le Iinge est pose avant et apres le repassage ; proprete des mains qui doinnt 
effacer Jes plis. 

Resume; 
Le repassage des pieces plates se fait .:;ur une table qu'on 

peut remplacer par une plan~he. 
La table est recouverte d'une couverture de laine hors 

d'usage, et d'un linge blanc solidement tendus. 
Le repassage des pieces doubles se fait sur une planche 

mobile habillee comme la tabl~. Une petite forme rembourree 
f acilite le rep ass age des manches. des devants de chemise, etc, 
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La proprete est le point principal a observer dans le repas­
s~ge : proprete du fer, proprete de la planche, proprete de la 
tat>le, et proprete des mains. 

Grandes regles du repassage. 

1 ° Derouler les pieces de linge a repasser au fur et a mesure 
qu'on les repasse a'fin qu'elles restent plus humides. 

2° Choisir un fer qui ait le degre de chaleur voulu. On 
s'en rend compte en le portant pres de la joue. Un fer trop 
chaud roussit le linge ou le brtlle ; pas assez chaud, il amollit 

Comment on repasse. 

le linge, le salit et laisse 
une trace jaune d'un vilain 
effet. 

3 ° Repasser a l'endroit, 
excepte les broderies, les 
dentelJes, les :flanelles, les 
rideaux et les tissus a cou­
leurs tendres. 

4 ° Placer les pieces pla­
tes sur la table de maniere 
a ce q ue les lisieres OU le 
fil de chaine soient paral­
leles au bord de la table, 
et suivre la direction du 
fil principal. 

5 ° ]hirer le linge avant de le repasser ; avoir toujours les 
deux mains en mouvement ; la main droit.e pour conduire 
le fer et la main gauche pour etendre le linge. 

Repasser en biais ou a contre fil, ou en zizzag, c'est 
empecher le lustre naturel aux tissus de lin de se produire. 

6° Faire disparaitre les faux plis qui se produisent a l'aide 
d.u tampon im:}?jb~ q.' e~µ propre. 
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Pliage du linge. 

a) Plier les pieces plates bien repassees a l'endroit, dans 
le sens du :fil de chaine, puis dans l' autre sens, en ayant soin 
que les ourlets et les lisieres soient parfaitement les unes 
sur les autres et que les coins ne depassent pas. 

b) D ans le pliage du linge de mena­
ge, il est de gout de donner a chaque 
objet la forme qui rappelle l'idee gene­
rale de !'ensemble. Ainsi les draps de 
lit et Jes taies d' oreillers en rectangles, 
les serviettes en carres, la marque sur 
le dessus autant que possible. 

Comment plier 
une chemise. 

11 faut laisser secher pres du feu le linge repasse avant de le 
ranger dans l'armoire. 

REMARQUES.- La maniere de plier le linge de corps varie 
suivant l es conditions d'installation. U ne bonne menagere 
adopte un modele qui convient a l' armoire a linge dont elle 
dispose. Ce qui importe, c' est que le linge occupe le mains de 
place possible et soit bien dispose dans l' armoire. Il f aut done 
toujours garder le meme mode de pliage pour chaque espece 
de linge, si on ne veut pas nuire a la symetrie interieure des 
armoires. 

MOTS EXPLIQUES 

Chevalet : - Monture de bois destinee a soutenir l'objet aur lequel on 
travaille . 

A la rigueur : - A defaut d'autres moyena. 
Tendus : - Tires, retenus dans un etat d'allongement. 
Planche mobile :-Qu'on peut changer de place. 
Paralleles au bord : - Dans le m~me sens. 
Conditions d'installation : - Suivant ce dont on dispose. 
Symetrie interieure d'une armoire: - Coup d'reil agreable que 

prl>sente la disposition du lin ge. 
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QUESTIONNAIRE.- Que faut-il prendre pour repasser les pieces 
plates ? - Comment la table est-elle habillee ? - Les pieces 
doubles se repassent-elles de la meme fa~on ? - Donnez la 
condition premiere d'un bon repassage - Indiquez les grandes 
regles du repassage - Quelle precaution doit-on prendre en 
pliant des pieces plates? - Y a-t-il une maniere speciale de 
plier le linge de menage ? - Ou faut-il mettre le linge que I' on 
repasse ? - Comment la menagere plie-t-elle le linge de corps ? 

EXERClCES PRAT1QUES 

Plier des draps - des nappes ordinaires - des essuie-mains - des 
torchons de cuisine.- Repasser des chemises - pantalons - Jupons. 
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APPLICATIO ~ 

REPASSAGE DES CHEM! E , p - -TALO- T --

1 ° Dans le repa sage du linge de rp - : "hemi ~e.::. anta­

lons, etc., commencer par repa er le· garniture . d nt lie.:: 
ou broderies a l'envers, puis le corp~ de l'objet a l'endroit. 

2 ° Former des plis dans le partie- le plu lar 0 e.:: pour 
ramener a la largeur de partie le plu- etroite~ et pli r 

l'objet. 
3 ° Repasser les volants dan le en~ de la hauteur afin qu 

le fer penetre bien dan la profondeur de fronces. 
4° Pousser meme fortement le fer ju qu'a l'e:rtremite des 

fronces, autrement le linge garde de l 'humidite et -e chifionne 

dans les armoires. 
5 ° Plier le linge qui a des parties brodee de maniere a ce 

que la broderie soit dessus, ou tout au moin apparente. 

DRAPS, NAPPES ORDL-AIRE , E UIE-MAL-- , ETC. 

Les draps, les nappes ordinaires, les e suie mains, etc., 
ne se repassent pas. Ils sont plies humides et avec soin te -
qu'il doivent etre ranges dans l'armoire, quand iL sont -ec . 
Etirer a deux clans le sens de la longueur, voir a mettre le~ 
lisieres en dedans, les ourlets les uns sur le autre- et ne pas 
laisser les coins depasser. Les cl.raps et les nappes e plient 
en huit dans les deux sens ; les essuie-mains et les torchon 
de cuisine en quatre, la marque sur le dessus. Pla er 
ensuite sur la table, les draps sur les drap~, les nappes ur 
les nappes, etc., et charger chaque pile ave un poids lourd, 
pour bien presser, au moins vingt-quatre heure . f n pe t 
encore, des que les pieces sont pliee-, donner qu lque 
bons coups de fer sur chaque partie double pour later le 
sechage et mieux marquer les plis. 

Disposer sur des cordes ces diff erente IJieces, depliee 
moitie. Cette operation u e moin le linge quc e repa ag 
et lui donne neanmoins une fermete et une ap Jaren •e 
vaut un bon repassage. 





TROISIEME PARTIE 

Travaux a l'Aiguille 

lere Le~on 

BUT ET CARACTERE EDUCATIF 
DE LA COUTURE 

LECTURE :-Le Bon Dieu a confie a la femme maints delicats talents; 

lui enseigner a les utiliser pour procurer du bien-etre a ceux qui l'entou­

rent, c'est le but des travaux a l'aiguille. Ces travaux, qui epargnent tant 

de depenses, ne sont pas seulement utiles, ils sont agreables ; ils cultivent 

le got'.lt et font acquerir des connaissances variees. 

L'eleve apprend tout premierement a manier l'aiguille "la petite fee du 

foyfr ", l'une des gloires et des richesses de la menagere ; elle se familiarise 

avec les differentes etoffes, se renseigne sur leur provenance, sur le mode de 

fabrication des divers tissus, sur leurs proprietes speciales ainsi que sur 

l'infl.uence qu'elles peuvent avoir sur la sante. Elle s'etudie a combiner les 

couleurs, les nuances, a manier les tissus, et cela developpe le sens du beau 

qui est en elle et cultive son intelligence. 
Que de le~ons de choses peuvent se tirer de la corbeille a ouvrage d'une 

jeune fille, que d'heures reposantes cette mem~ corbeille procurera demain a 
la maitresse de maison laborieuse ; que de tentations elle eloignera ; que de 

saines jouissances elle saura donner ; que d'ingeaieuses charites elle multi­

pliera ... 

RESUME 

Le but des travaux a l'aiguille est de faire utiliser pour le 
bien de ceux qili l' entourent les talents que le Bon Dieu a donnes 
a la femme. 

Ces travaux sont une source d'economie, une culture pour 
l'intelligence en meme temps qu'un moyen de developper le 
gout. 

Les travaux a l'aiguille retiennent la femme au foyer, lui 
f ournissent encore les moyens d' embellir sa maison, de faire 
maintes delicates cha rites. 



L'aiguille est appelee a bon droit " la petite fee" du foyer, 
l'une des gloires et des rfrhesses cle la menagere. 

MOTS EXPLIQUES 

Ma.ins delica.ts talents : - Beaucoup d'aptitudes naturelles qui 
portent a faire les choses avec soin et habilete. 

Petite fee : - ~tre doue d'un pouvoir merveilleux. 
Provenance : - Origine. 
Proprietes speciales : - Qualitcs particulieres a chacune. 
Influence : - Action d'une chose sur une autre. 
Manier les tissus : - Savoir les confectionner. 
D'ingenieuses charites : - Aumones faites avec esprit et dclicatessc. 

QUESTIONNAIRE.- Quel est le but des travaux a l'aiguille? -
Dites les avantagcs qu'on retire des travaux a I aiguille -
Enoncez d'autres avantages. - Comment a-t-on denomme 
I' aiguille ? 

EXERCJCES PRATIQUES 

Montrer le droit fil d'un tissu - le biais.- Faire tailler des bandes de 
pa.pier a equerre - obliquement.- Tailler des biais sur un tiss11, les assem 
bler.- Renforcer les parties claires d'une serviette ou d'un torchon de 
cuisine. 

2eme Le<;on 

NOTIONS SUR LES TISSUS 

Le tissu est un ouvrage fait par des :fils tisses, entrelaces. 
Toute substance capable de former un :fil peut donner un 
tissu, une etoffe : depuis les textiles vegetaux et animaux, 
jusqu'aux crins, a l'amiante et aux metaux. 

Les tissus ordinaires ou unis sont invariablement composes de deux fils 
entrecroises dans deux directions perpendiculaires ; ils s'appellent dans 
leur ensemble, la chatne et la trame. 



La Fileu,;;e 

Chaine. 

La chaine est l' ensemble des fils places dans le sens de la 
longueur de la piece et dans lesquels passe lran versalement 
la trame. 

La chaine est la partie apparente du ti u, c'est pourquoi 
on la compose de la plus belle matiere. 

Trame. 

La trame est !'ensemble des fils qui croi cnt la chaine dans 
le sens de la largeur. 

Autrefois, toute les etoffes etaient tissees a la maison 
par de ouvriers nomme tisserand . 



De nos jours, elles sont fournies a meilleur marche par 
d'immenses usines ou l' on file et ou l' on tisse la laine, le 
coton, le lin, le chanvre et la soie. 

Tissus employes dans la lingerie. 

On emploie pour la lingerie des tissus de toile, de coton, de 
toile mixte (mi-:fil) et de laine. La bonne menagere achete 
des tissus de bonne qualite, dont le prix assez eleve est 
largement compense par la solidite. 

Dans la confection, c'est souvl.'!nt la main d'ceuvre qui augmente la 
valeur d'un tissu ; un tissu de qualite mediocre ne vaut pas qu'on y emploie 
son temps et un bon tissu permet de realiser une economie sur la main 
d'ceuvre, celle-ci etant moins souvent renouvelee. Le linge de maison, les 
Yetements des enfants surtout, exigent des tissus solides, plus faciles a 
]aver. 

Mani ere de reconnaitre le sens de I' etoffe. 

1 ° Si l' on effile un peu les bords d'une dechirure, on connait 
facilement les fils de chaine, parce qu'ils sont, sinon plus gros, 
du moins plus forts et plus rapproches que les :fils de trame. 

2 ° Si l' on etire les bords d'une dechirure, celui qui est 
dans le sens de la chaine reste plus ferme, c'est-a-dire ne 
s'etire pas ; tandis que le bord de la dechirure, dans le sens 
de la trame, prete plus facilement. 

MOTS EXPLIQUES 

Fils tisses et entrelaces : - Fils de chanvre, de lin, de soi~, etc., entre­
croises regulierement. 

Textiles vegeta.ux : - Plantes propres a faire un tissu, comme le 
chanvre - le lin, etc. 

Anlia.nte: - Mineral filamenteux, incombustible lqui ne brOle pas). 
Metaux : - Corps qui appartiennent au regne mineral. 
Directions perpendiculaires : - Position d'un 61 qui tombe sur un 

autre en formant deux angles egaux. 
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Tisserands : - Ouvriers qui font de la toile. 

Navettes : - lnstrument de bois avec lequel le tisserand fait courir le 

fil sur le metier. 
Prea.la.blement tendus : - Prepares auparavant. 

Main-d'reuvre : - Travail d'un ouvrier dans la confection d'un ou­

vrage. 

QUESTIONNAIRE.-Definissez le mot tissu - Qu'entendez-vous 

par chaine ? - trame ? - tisserand ? - Quels tissus la linge­

rie emploie-t-elle? -Pourquoi est-ii preferable d'acheter des 

tissus de bonne qualite ?- Qu'exige le linge de maison ?­

les vetements des enfants? - Donnez une maniere de recon­

naitre le sens de I' etoffe. 

EXERCICES PRATJQUES 

Examiner diverses etoffes de laine, de soie, de coton, de fil, de toile, rde 

laine tissee, de laine tricotee.- Calculer le prix de certains tissus.- Re­

priser une paire de bas.- Faire une couture faufilee - une couture ourlee 

sur une bande de coton de 12 par 20 pouces. 

3eme Le<;on 

NOS VETEMENTS 

LECT RE.- Les vetements servent a nous couvrir le corps et a nous pre­

server <lu~froid et de la chaleur. Les premiers hotnmes n'avaient point comme 

nous des vetements chauds pour se garantir du froid pendant l'hiver, et 

des v~tements legers pour supporter la chaleur de l'ete. lls durent se couvrir 

de peaux de bete pendant des annees : le coton, le lin et le chanvre ont ete 

si longtemps inconnus a nos ancetres. La reine Catherine de Medicis avait 

deux chemises de chanvre et on en parlait comme d'une rarete. 

Les principaux vetements de la petite fille sont : la chemise, le corset, le 

cale~on, le jupon, la robe, le tablier, les bas, Jes bottines, le chapeau, Jes 

les gants. 
Tous ces vetements sont fabriques avec des matieres textiles, telles que 

la laine, la soie, le lin, le chanvre et le coton. 



La laine est le poil doux et epais qui recouvre la peau des moutons ou 
autres animaux dits betes a laine. La laine a ete connue des Jes premiers 

Lelin. 

temps de la civilisation. On la lavait, on la filait et on 
la tissait a Ja main. II y avait aussi des ouvriers qui 
la travaillaient dans les "illes. Avec Ja laine, on fabri­
que les flanelles et d'autres etoffes qui nous protegent 
plus contre le froid que les cotons et les toiles. La 
laine fournit des tissus de toute epaisseur depuis la 
fine mousseline jusqu'aux chaudes couvertures. Un 
tissu de bonne qualite doit etre souple, solide et leger. 

Le coton est ce duvet soyeux qui vient des houppes 
du cotonnier, arbuste qui crott dans les lndes, en 
Egypte et dans le Sud des Etats-Unis. Les l.ndes fu­
rent pendant longtemps le seul pays ou l'on tissait le 
coton. Les noms des cotonnades, pour la plupart, vien- . 
nent des villes qui les fabriquent. C'est ainsi que Cali­
cut a no ·nme le calicot, Madras, les cotonnades l car­
reaux, Madapolan et Jaconas, les tissus connus sous 
ces differents noms ; percale signifie en langue persa­
ne, toile surfine ; le nankin vous vient de la Chine, et 
la gaze, de la ville de Gaza. En general, les tissus de 
co ton son t moins chers, 
plus hygieniques que 
la toile, surtout pour 
le linge de corps. mais 
ils s'usent plus vite. 

C'est avec les filaments tres fins, longs 
et souples du lin et du chanvre que l'on 
fabrique de la toile. Le Jin nous donne les 
tissus de luxe ; batiste, toile, gaze, den­
tPlle, etc. le chanvre nous fournit des tis­
sus plus forts, ses fils etan t plus grossiers. 
Le lin est une plan te fluette a. petit~s 
fleurs d'un bleu tendre qui se seme et se 
recolte tous les ans. Sa culture est tres de­
veloppee dans le nord de la France, en 
Belgiqu~, en Hollande. On cultive le:chan­
vre cornme le lin. 

Le chanvre. 
Les tissus de toile sont tres resistants, 

d'un nettoyage facile, agreable a l'usage, mais frais a la peau. 
C'est la larve d'un papillon appeJe ver-a-soie ~ui nous fournit le fil qui 

sert au tissage des etoffes de soie. 



RESUME 

Les vetements servent a nous couvrir le corps et a nous pre­
server du froid et de la chaleur. 

Les tissus qui servent a la confection de nos vetements son! 
faits avec des matieres textiles. La laine, la SO'ie, le Zin, le chanvre 
et le coton son/ des matieres text,iles parce que, c't l'etat de fils, 
on peul les tisser el en faire des etoffes. 

La laine fournit des tissus de toute epaisseur, depuis la fine 
rnousseline jusqu'aux chaudes couvertures. 

Les tissus de coton sont moins chers, plus hygicniqites que la 
toile, surtout pour le linge de corps, mais ils s'usent plus vite. 

Les toiles sont f abriquees avec les filaments du chanvre et 
du Zin. Les tissus de toile sont ires resistants, d'un nettoyage 
facile, agreable a l'usage, mais frais a la peau. 

MOTS EXPLIQUES 

Civilisation - Maniere honnete de vivre. 
Souple : - Flexible, maniable. 
Soyeux : - Fin et doux au touchcr comme la soie. 
Houppes : - Touffes de duvet. 
Ancetres : - Ceux qui ont vccu avant nous. 
Converti: -Transforme. 
Fila.Inent : - Petite fibre des plantes. 
Fluette : - Delicate. 
Larve : - Premier etat des iosectes. 

QUESTIONNAIRE.-A quoi servent les vct<"mcnts? - De qucllcs 
maticres nos vetcments sont-ils faits? - Qu'appdcz-vous 
matieres textiles ? - Que nous donne la laine ? - Les tissus 
de coton sont-ils hygieniques ? - Quelle est la valeur des tissus 
de toile? 

EXERCICES PRATIQUES 

S'exercer a prendre des mesures pour differentes tailles.- Confcction­
ner un linge a cpousseter avec du linge usage.- Poser une ganse. 
- Faire une couture double - une couture rabattue sur une bande de 
coton. 



Tenue de la jeune fille qui coud. 

4eme Le~on 

LA COUTURE 

La couture comprend tous les travaux qui se font a l'ai­
guille ; son but est de confectionner:r raccommoder et d'orner 
les vetements. 

Pour arriver a bien confectionner un v~tement, a le racco.nmoder, il 
faut etudier soigneusement les points, les coutures, par ordre de difficulte. 
Ce travail est peu attrayant, mais avec de l'application, on arrive a le 
bien reussir, et alors on y prend got1t. D'ailleurs qui sait tres'bien les points 
apprend vite les coutures, puisque la couture est l'application des differents 
points. Une couture est bonnc si elle est solide, et si les points sont petits et 
reguliers. 



Regularite de la couture. 

La regularite de la couture s'obtient par !'attention et la 
pratique. Une fillette qui tient le yeux fixes sur son ouvrage, 
au lieu de regarder de tous cotes ce qui se passe, apprend vite a faire de jolis petits points bien egaux et peu visibles. 

Coutures solides. 

La couture est solide : 
1 ° Quand le fil est fort et arrete par un bon nreud. 
2° Quand Jes deux doubles de l'etoffe sont bien ajustes et bien perces de part en part. 

Sorte de coutures. 

Le principales coutur~.s sont : 
1 ° Le faufil ou couture d'assemblage 
2 ° La couture simple au point devant ou arriere 
3 ° La couture simple au point d'ourlet 
4 ° La couture double 
5 ° La couture rabattue 
f> 0 La couture surfilee 
7 ° La couture au surjet ordinaire 
8 ° La couture au surjct antique. 

MOTS EXPLlQUES 
La. couture est l'a.pplica.tion : - La mise en pratique. 
Regula.rite de la. couture : - Couture bien proportionnee. 
Bien aju.etes : - Bien poses l'un sur l'autre. 

QUESTIONNAIRE.- Que comprend la couture et quel est son 
but ? - Comment s'obtient la regularite de la couture ? -
Quand la couture e t-elle solide? - Indiquez les princiales coutures. 

EXERCICES PRATIQUES 

Trace de la chemise.- Dire ce qu'il faut pour composer une botte a 
ouvrage - une corbeille pour le raccommodage du linp.e de la maison.­
Faire une couture surfilee - une oouture au surjet ordinaire - une couture au surjet antique. 
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5eme Lec;on 

DIVERSES SORTES DE COUTURE 

Le faufil. 

Le faufil est une couture provisoire a longs points en atten­

dant qu'on fasse une couture definitive. 

Le faufil se fait a points 

devant plus allonge a 
J'endroit qu'a l'envers. 

n bon faufil comprend deux 

petits points et un grand point 

qui se repeten t sur la longueur de 

l'etoffe que l'on vent assembler. 

Le faufil. 11 est sage de faufiler Jes 
etoffes avant de Jes coudre, au-

trement, on risque de trop tirer sur l'une d'elles et de faire froncer Jes 

coutures. 

Couture simple au point devant ou arriere. 

La couture simple con­
siste a assembler deux 
et1ffes. Poser les morceaux 
a reunir l'un sur l'autre ; 
faufiler, puis coudre au 
point devant ou au point 
arriere a un quart de 

pouce du bord. Couture au point devant. 

Ouvrir ensuite les bords 
avec le fer, si le tis u est en laine, si c'est une doublure ou 

un morreau de lingerie, avec le de sirnplement. 

Cette couture est utilisee pour l'assemb]age des corsages, 

de jupons, etc. 
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Couture oudee. 

La f'outure ourlce scrt l assujettir les bords relies d'une 
Hoffc. Commencer par plier l'etoffe deux fois sur elle­
mt·m<', pour qnc les fils du bord ne fassent pas frange. Le 
premier pli est petit, le deuxieme est de hauteur variable. 
Les clcux plis successive-
ment form{'S doivent etre 1ir~, 
traC'(·s:a droit fil. Un ourlet 
bien fait a unc longueur 
reguliere, cousue a points 
d'ourlct trcs petitsctegaux 
entre cux. V ciller surtout 
A cc qnc lcs points soicnt 
pen visihlcs a l'endroit. Couture ourlce 

Po11r que l"onrlet soit d'ega1e largeur, il est bon de le marquer a diffe­
rcn t s <'n<lroits au moycn d'un galon ou d'un pa.pier. 

La. co•1Lnre onrlee s'emploic dans la confection dn linge de table on de 
menage : serviette, clraps, chemises, calei;ons, etc. 

Couture double ou couture cachee. 

Con turc double. 

La couture double, ditc 
encore couture cachee, est 
une couture simple faite 
a l'endroit de l'etoffe au 
point devant ou au point 
arriere, puis refaite unc 
seconde fois a l'envers, an 
point devant ou au point 
arriere, de telle sorte que 

la premii-rc ronturc rcste enfcrmee dans la seconde. 

Ln cout 11r<' douh1c s'cmp1oie surtout pour Jes taies d'oreillers, et pour 
<'NI aill<'S pit'•c<'s orclinaires de lingerie. 
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MOTS EXPLIQUES 

Couture provisoire : - Couture temporaire. 
Faire froncer : - Faire plisser. 
Assujettir : - A fixer. 

QUESTIONNAIRE.- Qu'est-ce que le faufil? -donnez la m.aniere 

de le faire - Quelle est l'utilite de la couture sim.ple ? - com.­

m.ent se fait-elle? - quand l'em.ploie-t-on? -A quoi sert la 

couture ourlee? - expliquez la m.aniere de la faire - Qu'cn­

tendez-vous par couture double? 

EXERCICES PRATIQUES 

Tracer la chemise sur papier-la couper.- Mettre une piece a cou­

ture rabattue sur la bande de coton - une piece surjetee. 

6eme Le~on 

LES COUTURES (Suite) 

Couture rahattuc. 

La couture rabattuc comprend toujours deux coutures 

1 ° La couture simple au point devant, arriere ou de piqure, 
suivant la finesse qu'on 
veut donner au travail. 

2° La couture au point 
d'ourlet pour fixer lrs 
bords de l'etoffe laisses 
libres. 

En confectionnant une cou­
ture rabattue, ii faut prendre la 

Couture rabattue. precaution de placer les deux 
etoffes qu'on veut assembler 

l'une sur l'autre et laisser depasser de~½c. (¼ de pouce), celle qu'on doit 

rabattre pour faire l'ourlet, c'est-a-dire qu'on doit replier. Une couture au 

point de piqure se fait tres pres du bord sur le repli. 
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Couture surfilce. 

La couture surfilcc se fait comme la couture simple au 
point devant ou au point arriere, nuus au lieu d'ouvrir les 
bords, on les laisse l'un sur 
l'autre et on les surfile. 

Le surfil est un surjet 
trcs lache, beaucoup plus 
long et distance que le 
surjet ordinaire. 11 s'exe­
cute de gauche a droite 
sur un bord non replie. 

Cette couture s'cmploie clans Couture surfilcc. ____ • __ _ 
les vetemenls snrlout. Elle serL 
a empcchcr les ctolfes de s'effiler et peut, _<lans hicu <lcs cas, rcmplaccr le 
biais qui horde lcs c-ouLures. 

Couture au surjct ordinairc. 

La couture au surjet sert a unir <leux fo,icres ou <lcux 
bords d'ctoffe poses l'un contre l'autre. La couture se fait 

Couture au surjct ordinairc. 

3 ° Couclrc au point de surjct ; 

plus aiscment de gauche a 
droite. 

1 ° T e jamais· faire de 
m~uds pour cette couture, 
mais plusi{">urs points l'un 
sur l'autre ou bien coucher 
le fil au point de depart 
sur les lisieres ; 

2° Faufiler comme dans 
toutes les autres coutures; 

4 ° .f~viter de tirer Lro1> fort sur le fil, ce qui ern1 .ecl1e la 
couture de s'aplatir facilement sous le de. 
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Les les des draps, les pointes ajoutees aux sous-vetements, les denlelles 
qui garnissent les objels de lingerie se cousent au point de surjet. 

Couture au surjet antique. 

Couture au surjct antique. 

Le point de surjet anti­
que differe du surjet ordi­
naire en ce quc l'aiguillc 
va d'un cote~\ l'autrc de la 
lisierc de manicrc ~\ cc que 
les points de droite et de 
gauche ne soient pas vis-a­
vis les uns des autres. 

Cette couture s'emploie dans !'assemblage des grandes pieces, tcllcs que 
nappes, draps de lit, 1apis, etc. 

MOTS EXPLIQUES 

Suivant la finesse du travail : - Suivant le fini du traYail. 
S'efliler : - Defaire une etoffe fil a fil. 
Le biais : - Bande d'ctoffe taillce obliquement dans un earn'.·. 
Bien coucher le fil : - L'incliner regulierement. 
S'apla.tisse : - Se presse. 

QUESTIONNAIRE.- Qu'cst-cc qu'unc couture rabattuc ? - cx­
pliqucz la maniere de la confccLionner - La couttu-c surfilcc 
a-t-ellc quclque resscmblance avcc la couture shuplc ?­
Diles cc qu'est le surfil - com1ucnt s'cxccutc-t-il.- Quc 
savez-vous du surjct 01·dinnirc? - donnez la manjerc de procc·­
der - En quoi le surjct ordinairc diffcre-t-il du surjet antique? 

EXERCICES PRATIQUES 

Tailler la chemise sur le tissu.- Faire une reprise tissfo sur la bande de 
coton - repriser un accroc.- Corumencer le tricot <l'uuc cham,selte ou 
d'une paire de bas d'enfant. 
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7eme .. Le~on 

RACCOMMODAGE 
IMPORTANCE - LA REPRISE 

LECTURE.- Le raccommodage est surtout important du point de vue 
de l'c':conomie. La patiente raccommodeuse donne deux ou trois vies a un 
vctement et ainsi epargne de serieuses depenses et beaucoup d'argent. 
D'un autre cote, la menagere attentive qui repare a !'instant les 111oin­
dres accroes, qui n. touJours une aiguille enfilee pour recoudre le bouton ou 
l'agrafe qui s'arrache, qui reprise sans retarder la premiere dechirure et 
reprend la premiere maille qui cede, menage, outre les pieces blanches de 
sa bourse, les heu,·es precieuses de son temps. 

Le proverbe anglais: "Un point a temps en epargne neuf ", devrait etre 
ecrit en grosses lettres sur la boite a ouvrage de toute fillette. Si elle le 
mettait en pratique des maintenant, que de travail elJe l-pargnerait aux 
yeux fatigues de sa mere, mais surtout que de dechirures a son bonheur fu­
tur la prudente et hahile raccommodeuse ne previendrait-elle pas ? L'aiguille 
d'une femtne Jaborieuse a plus de puissance qu'un sceptre pour maintenir 
la paix au royaume de Ja famiJle. Que la jeune fille pense done, en tissant 
patiern men t la reprise d'un bas ou en posan t avec soin une piece a sa robe, 
qu'clle ne fait pas un travail puremen t materiel, mais qu'elle ourdit la 
trame de son prestige a venir et qu'elle en assure la duree. 

Resume; 

Le raccommodage prolonge la duree des vetements, empe­
che d'cn acheter des neufs, et menage ainsi de serieuscs 
depcnses. 

Lt' raccommodage bien fait et a propos, c'cst-a-dire des 
que les Yelemcnts commencent a s'user, est le plus economi­
quc. " Un point a tPmps en epargne ncuf ", dit un proverbe 
:rnglais. 

Une femme qui sait raccommoder et qui le fait a temps, 
po.,se.dc un des meilleurs secrets pour assurer son bonheur, 
la paix: et l'ai~ance au foyer. 

I~c raccommodage comprend tous les procedes a l'aide 
dcsquels on repare, clans les etoffes, les degats causes par 
l'usure ou par les accidents. Le premier des raccommodages 
est la reprise. 
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Necessaire au raccommodage. 

Laine A repriser.-2 Aiguilles a machine.-3 Pelote de fil.-4 Passe­
facet.-5 Pelote a epingles.-6 Forme pour repriser Ies bas.-7 Pelote 
de coton.-8 Galon.-9 Ciscaux.-10 Boutons.-11 Galon gris.-12 De. 
-13 Agrafe.-14 Fil.-15 Corbeille a ouvrage. 
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Utilite de la reprise. 

La reprise est destince a fortifier une etoffe claire, un tissu 

affaibli par l'usure ou a rdairc le tissu lorsque les fils de la 

chaine et de la trame out disparu. 

Pour qu'une reprise soit bien faite, il faut choisir avec soin 

le fi1 de l'etoffc. Une reprise ex:ecutee lt temps et bien faite 

menage et conserve le linge. 

Neccssaire a la reprise. 

Pour repriser, il est necessaire d'assortir les fils aux fils des 

tissus, c'est-a-dire que le fil cmploye doit ressembler le plus 

possible aux fils des tissus. On utilise de preference des fils 

ou colons plats, c' est-a-dire non tordus ; des effilures de 

toile pour les nappes, les serviettes ; du colon fin pour les 

indiennes ; des effilures de meme nature et de meme nuance 

que les vetements; de la soie pour les tissus de soie ; des laines 

proportionnees aux tricots. 

Les aiguilles doivent etre longues· et minces, au chas plus 

allonge quc les aiguilles ordinaires. 

MOTS EXPLIQUES 

Accroc : - Dechirure. 

Sceptre : - lnsigne de la royautc. 

Travail purement mat6riel : - Dans lequel !'intelligence n'a pas de 

part. 

Ourdit la trame de son prestige :\ veair : Se prepare des jours 

heureux. 

Degats : - Dommages. 

Fortifier une etoffe : - Donner plus de force a une ctoffe. 

Assortir les fils : - Chercher les fils qui se conviennent par la force, la 

cou.leur, etc. 

Laines proportionnees : - Laines qui conviennent. 
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QUESTIONNAIRE.- Demontrez l'importance du raccommodage. 
Citez un proverbe anglais tres pratique au sujet du raccom.­
modage - Quand le raccommodage est-il surtout economi­
que? - Quel heureux resultat la famille peut-elle ohtenir du 
raccomm.odage?-Que comprend le raccommodage ?- Quand 
utilise-t-on la reprise?- que faut-il pour qu'elle soit bien faite? 
- Donnez quelques explications sur le necessaire a la reprise. 

EXERCICES PRATIQUES 

Terminer la coupe de la chemise.- Coiwertir la bande de colon en 
besace - poser une ceinlure - une agrafe.- Tricot du bas . 

8eme Lcc:on 

LA REPRISE (Swite) 

Reprise de toile. 

La reprise de toile se fait sur une etoffe trouee dont on 
veut refaire la chai'ne et la trame. Darn; la premiere parti<' 
du travail, les :fils sont diriges clans le sens de la chaine, el 

Reprise de toifo ou)issee. 

clans la secon<le partic-, 
clans le sens de la trame. 

Comme dans toutcs lcs 
reprises, il faut travailler 
sur l'envers de l'etoffc-. 
Voici la maniere de proce­
der: 

1 ° Egaliser les bords de 
l' etoffe a vec des cis{'UllX et 
autant que possible :\ an­
gles droits. 

2° Passer des :fils clans le sens de la chaine en commcnc:ant 
a un pouce au-dessus du vide, par des points bien reguliers, 
puis traverser le vide a combler, aller rejoindre l'autre 
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cote, continuer de la mcme maniere de gauche a droite, et 
de droilc a gauche ayant soin de contrarier les points. 

3 ° Passer ensuite les fils de trame en commen~ant egale­
ment lt un ponce du bord et en entrela~ant les fils teudus 
pour faire la chaine, c'est-a-dire que les fils souleves par 
l'aiguille ii l'aller sont laisses en dessous au tour suivant. 

11 ° ~Te Iaisser aucun jour, mais rapprochcr sou vent les :fils 
lcs uns c-ontre lcs aulrcs. 

5 ° l.aisscr a chaque cxtremite des points une bouclette 
pour qu 'au blanchissage le fil en se retrecissaut ne fasse pas 
plisscr l'ctoffe. 

Pour facilitcr le lravail, quantlil s'agit <J'une reprise de grande dimcnsiofl 
sur u,1 tissu lever, on applique l'cndroit de la parlie usee s11r un gros papier. 

On faufilc avec du fil (de eo11leur) autre que celui de l'Hoffe, a la dislance 
de uu pouce de la partie uscc. Sans celle precaution, le lissu plisse et le 
travail 11'csl pas r<'·gulicr. 

Quclqnes pcrsonnes operent le croisement clans le hiais de la trame; 
cela produit un Joli ~rnvail lorsque la rcgularitc esl parfaite. 

Uc1)risc d'un accroc. 

L'accroc est uue dechirure qm se 
raC'commo<le, dans les vctemcnts sur_ 
tout, par la reprise ordinaire. 

Q11a11d l'accroc est irregulier, on est souvent 
Lien embarrassc. II faut, clans ce cas, faire une 
reprise ordinaire, en ay~lll l soin de croiser les fils 
ot1 lcs deux dcchirures se rencon 1 rent. 

1 ° ~i aucun morceau ne manque a 
l'appel, rapprocher les bords de l'etoffe 

(!;',·· -
Q;":C> ~ 

0 .. . 
~o 

~ 
~ 

par un point lace, alternant les points'----------' 
de dessus et de dessous de chaque cote 
de la fente. 

Reprise d'un accroc. 

2° Faire la reprise et observer autant ~ue possible unc 
ccrtaine regularite. 
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3 ° Au fur et a mesure que l'on avance, defaire le point qui, 

a cause de son irregularite, ne doit pas rester. 

MOTS EXPLIQUES 

Contrarier les fils : - Les disposer de maniere a obleuir un ej:l'el con­

traire. 
Bouclette : - Petite boucle. 
Biais de la trame : - En suivant obliquernent le fil de trame el le fil 

de chatne. 
Alternant les points : - Les faire succcder avec plus ou moins de 

regularite. 

QUESTIONNAIRE.- Quand fait-on la reprise de toile ? - Expli­

quez la maniere de p1·oceder - Y a-t-il un moyen de faciliter 

le travail de la reprise? - pourquoi faufiler? - Qu'est-ce 

qu'un aceroe? - Comment devez-vous proceder dans la re­

prise de l 'accroe ? 

EXERCICES PRATIQUES 

Trace du jupon de lingerie.- Assembler et confectionner la che.nise ou 

combinaison simple.- Repriser un morceau de lingerie.- Tricot du bas. 
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9eme Le~on 

LA POSE DES PIECES 

Pour poser:June piece, ii suffit d'un peu de soin et d'attention, car il 
n'est pas plus difficile de reussir que de faire mal. On etudie d'abord la 
place que la piece doit occuper ; on en regularise les bords. Apres des me­
sures bien prises, on taille une piece exactement semblable a la partie 
enlevee. 

Quand poser une piece. 

On pose une piece, au lieu de faire une reprise, quand la 
partie usee est de grande etendue. Dans la lingerie, il vaut 
mieux poser une piece que de faire une reprise. 

Divcrses manieres de poser une piece. 

Il y a quatre manieres de poser une piece : (a) a l'aide du 
surjet; (b) a l'aide de la couture rabattue; (c) a fils coules; 
(d) par la reprise. 

Piece hien posee. 

Une piece est bien posee : 
(a) quand elle est appliquee a droit fil dans tous les sens ; 
(b) quand les coins sont a angles droits ; 
(c) quand les angles ne froncent pas. 

Comment tailler une piece. 

Regle generale, choisir une etoffe en rapport avec l'objet 
a reparer. Un morceau qui a d(>ja servi, pourvu qu'il soit 
encore solide, est preferable a du neuf. 

Tailler les pieces a droit fil, plus grandes que les parties 
brisees, et de maniere a donner un bel aspect au raccom­
modage. Si la couture se trouve pres de la dechirure, defair\"! 
la couture pour rendre la piece jusque-la. 

• 
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Piece a couture rahattue. 

1 ° Couper un morceau 
d'un tissu un peu plus leger 
que celui qui a servi a la 
confection du vetement, et 
d'un pouce au moins 
plus grand que la partie 
usee. 

~- - c:ma -- ai::aa----=- a:z2ZIG21Z!a--1 
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2 ° Plier les bords de la Piece a couture rahattue. 
piece. 

3 ° Appliquer la piece a droit fil a l'endroit, la• maintenir 
par un fau:fil et la coudre au point d'ourlet. 

4 ° Couper les coins en biais, la largeur du pli donne la 
largeur de la couture a rabattre. 

5 ° Rabattre et coudre ensuite au point d'ourlet. 
Les pieces peuvent etre posees a la machine OU a la main ; 

les pieces posees a la main sont toujours plus belles. En les 
posant a la machine, il faut porter une grande attention aux 
coins et avoir soin, toujours, de coudre bien au bord. 

MOTS EXPLIQUES 

A angle droit: - Perpendiculairement. 
En rapport a.vec l'objet : - De mcme nature. 
Adroit fil : - En suivant le fil. 

QUESTIONNAIRE.- Quand est-ii preferable de poser une piece ? 
- Indiquez les quatre m.anieres de poser une piece - Com­
ment reconnait-on qu'une piece est hien posee ? - Quelles 
indications convient-il de suivre quand on taille une piece? -
Expliquez la m.aniere de poser une piece a couture rabattue. 

EXERCICES PRATIQUES 

Completer l'etude du jupon - le tailler sur papier.- fettre une piece 
a couture rabattue sur un morceau de lingerie.- Repriser une paire de bas. 



1 Oeme Le<;on 

LA POSE DES PI£CES (Suite) 

Piece surjetee. 

La piece surjetee per­
met de faire concorder les 
dcssins avec precision. Elle 
s'cmploie surtout pour les 
racconunodages dans les 
etoff es de laine. 

1 ° Couper a droit fil en 

~~~~~~~,~~,~~~'''' ,,,~, ~~, 
~:-.---------r,.111'11(' 
I 
I 
I , 
I 
I 
(J 
I 
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, P-----------~ 
I ~~,~~,,~,,,~,,,,,,, 

Piece a couture surjetee. 

carre on en rectangle la partie a rem placer. 
2° Taillcr en biais les angles de l'ouverture et donner aux 

fcntes la profondeur que I' on doit donner aux plis en largeur 
:'t. peu pres ¼ pouce. 

3 ° Plier ou rabattre en droit fil les bords coupes et faufiler. 
4 ° Preparer une piece d'un ¼ pouce plus grande que celle 

a remplacer, plier sur les quatre cotes et faufiler. 
5 ° Poser les deux etoffes l'une contre l'autre, (l'endroit 

snr l'endroit), laissant les plis a l'exterieur et faisant coincidcr 
les angles. l?aufiler et rcunir au point de surjet, a l'envers, 
ayant soin de commencer a l'un des angles. 

Cettc piece a l'ordinaire n'est pas rabattue ; le surjet 
termine, ouvrir les deux: bords d le terminer a l'envers par 
un s1irfil. 

Piece avec raccordage des lignes. 

Cette piece sc pose comme la piece a couture rabattue, 
<'n ayant soin de bien mcttre les lignes ou les carreaux vis-a­
vis des ligncs ou des carreaux de l'etoffe afin de rendre la 
piece le moins visible possible. 
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La piece A fils coules s'emploie surtout pour le raccoillmodage des 
nappes de toile de lin a brins assez forts. II donne uh beau fini a l'ouvrage -
mais c'est un raccommodage peu usite de nos jou.rs; son execution demande 
du temps et surtout de boos yeux. 

Piece reprisee. 

La piece reprisee se fait sur un morceau d'etoffe semblable 
au vetement a reparer de 1 a 2 pouces plus grand que la 
partie usee. i\faintenir la piece par un faufil ; enlever la 
partie usee et repriser tout le tour sur un.'! hauteur de 1 ft 

l½ pouce, de la maniere indiquee pour la repris<> ordinaire. 

Comment renforcer un tissu use. 

Mettre un morceau a l'envers, plus grand que la partie 
usee ; repriser a l' endroit ayant soin de ne pas faire de 
bouclettes, de passer le point de retour en dessous. Faire 
une reprise simple ordinaire ou tissee suivant la necessite. 

MOTS EXPLIQUES 

Parfaitement dissimulee : - Parfaitement cachee. 
Peu usite : - Peu ernploye. 
Beau fini : - Ouvrage perfectionne. 

QUESTIONNAIRE.- Quel est l'avantage de la piece surjetec ?­
Quand s'emploie-t-elle? - Donnez la maniere de poser cette 
piece - Qu'entendez-vous par piece avec raccordage des 
lignes ? - piece a fils coules ? - Que savez-vous de la piece 
rnp1isee? - Comment doit-on !'executer? - Expliqucz la 
manjere de renforcer un tissu use. 

EXERCICES PRA TIQUES 

Completer la confection de Ja cornbinaison.- Metlre une piece surJetce 
sur un vetement.- Avec des morceaux de serviette usag{ e, faire une dcbar­
bouilloire. 



HACCO~U\IODAGE DES BAS 

Le ra.ccommodage des bas et des chaussettes doit entrer en premiere lignt 

duns les lravaux pratiques de la jeune fille. Si on a soin de ses has, si ou 

ne laisse pas de grands trous se former, ce raccommodage fait a 
propos ne sera pas plus long que le reprisage ordiuaire et il sera plus amu-

sant a faire. 

Le racconunodage <les bas comprend le ravau<lage et le 

remmaillage. 

Ravaudage. 

Le ravaudage des bas se fait au point de reprise, simple 

ou tissee, et au point de fc ton. 

Ravaudage au point de feston. 

On emploie su.rtout ce ravaudage pour reparer les talons 

des bas de grosse laine. 
La preparation du travail est la mcme que pour la reprise. 

Passer d'abord un fil ou une laine de droite a gauche et faire 

le point de fcston sur ce fil en prenant la rnaille horiwntale 

du haut. ~\.u second rang, lan(!er encore un fil de droile a 
gauche et prendre toujours le point dans celui du rang 

precedent, et ain~i de suite. 
Il est bon d'cmployer pour ces sortes de ravaudage un fil • 

moins gros quc celui qui a scrvi a la confection du tricot. 

MOTS EXPLIQUES 

Ravaudage : - Haccommodage de vieilles hardes. 

Remmaillage : .\ction de refaire les rnailles . 

Maille horizontale du haut : - Qui suit la ligne des maille!;. 

QUESTION AIRE.-- Que comprcnd le raccommodage des bas ? -

Comn1cnt sc fait le ravaudage ? - Quand le ravaudage au point 

de feston est-il utilise surtout ? - expliquez la m.aniere de le 

faire - quel fil emploie-t-on dans cette sorte de ravaudage ? 

EXERCICES PRATIQUES 

Completer les morceaux de couture exiges - le tricot.- l\letlre sa 

lingerie a l'ordre.- Apprendre a tricoter une petite dentelle. 
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Une le~on de tricot. 



12eme Le~on 

LE 'NUCOT- ETUDE DE LA CHAUSSETTE 

LECTURE.- Le tricot remonte a la plus haute antiquite. C'est un tra­

vail facile; c'est le premier qu'on met entre les mains de la petite fille a 
l'ccole; c'est le dernier de la vieille grand'mere au coin du feu. 

Le tricot a eu beaucoup plus de Vt,'gue qu'il n'en avait avant la gucrrc de 

1914. NQs grand' meres en faisaient des dessus de lit, des cache-faul.euils, 

une serie d'objet& longs a. executer et inusables. 
Le tricot a un avantag~ que n'offrent pa3 lcs autres travaux a l'aiguille : 

celt.1i de n'cxiger ni une oonne VU<, ni une grande application, pour ctrc 

bien fait. La petite bergere autrefois filait rn q nenL•uille et tricotait ~u 

vardant les moutons. On voit des f~mmes tricotant avee nne hahilet6 

incroyable sans l'ombr-e de tension d'esprit et tout en s'otcupant de Ja 

surveillance des enfants et des soins du menage. Il y a 1nc.:r1e de.s perrnnnes 

qui tricotent en marehant, d'autres, en voiture. 
Le tcicot permet a une femme de faire, sane grnnde preparation, non 

::.eulement des bas, <'ar c'est la J'emploi principal du tricot, mais des bon11ell), 

<lcs gantl', des mitaiaes, des brassiere , des jupons, des couvre-pieds, et<:. 

Le tricot a la mai.a a encore un avantage que n'offre pas le tricot a Ja 

machine. II est plus simple, mais plus chaud et plus resistant. 

Il est done tres important d'apprendre a. la jeunersc les principcs du 

tricot, elle y trouvera un passe-temps du moment et une ressoun.:! pour 

l'avenir. 
Les meres et hs grand'meres, les tantcs et les grand'tanles, en un 1.11ot 

toute cette partie active et dcvouce de la fa.mill!, nous saurn bon grc de 

rcs.!rver un peu de place a cet art humble qui consiEte a tricoter des Las 

suiva.at des methodes rationnelles. 

Resume; 

Le tricot est tres aucien, c' est le plus classiq'lie de tous les 

ouvrages .. N os ateules en f aisaient 'll'lte serie d' objets inusables. 

Le tricot ne demaude aucune fatigue pour etre bicn f ait. 

N ombre de personnes tricotent avec une habilete incroyable 

saus l' ombre d' application et tout en s' occupaut de veiller 

aux soins du menage. Le bas est l' emploi principal du tricot. 

Les jeunes filles trouveront dans le travail du tricot un 

passe-temps du moment et une ressQurce pour l' avenir, 
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Comment monter unc chaussette ou un has. 

Monter l'ouvrage sur 4 aiguilles pour les bas tres larges 
et tricoter en rond a l'aide d'une cinquieme. Les mailles 
sont partagees egalement sur chaque 1-- --~ 
broche ; ainsi, si on monte 60 mailles 1 

: 

on en met 15 par broche. Faire pour le : ' 
bord deux mailles a l' endroi t, deux a [ 
l'envers sur une hauteur de 2-2½ pou­
ces, puis tricoter la jambe qui n'exige 
pas de retrecie. 

Proportion relative de la chaussettc 

Le bard mesure un carre dont le cote 
est egal au demi-tour .le la cheville. 

La cheville est un carre egal au bord. 
Le talon ne doit pas dcpas 'er en lon­

gueur les trois-quarts de la chcville. 

I 

' ' ' I 
I Le talon net mesure en 

hauteur le quart du 
cote de la cheville et 

/♦ 

I ' /+ 
', //♦ 

>< ♦ 
I ✓;- '\ 

la moitie en largeur. },.,, ',, 
, ., ~ \ 

La fourchure se fait -~\--------~.,.,--~---'----~' 
a l'aide de diminu- \ ,/' : 

''>,.......... I 

tions. Elle est termi- ,-, \ : , 
Ilee lorsqu'on a, sur ',, ' ; 
les deux petites aiguil- _____ ! 

I 

les du <lessons de pied, l 
• t 

autant de pomts que i l 
sur la grande aiguille L- ---- ---- - ------ _l_ _____ .., _________ l 

I 

du cou-de-pied. ; 

Le cou-de-pied est un 
carre egal a la cheville. 

I 
f 

La chaus~ette. 

La pointe du pied for me un triangle dont la hauteur est 

~gale a la moitie de la longueur de la cheville. 



MOTS EXPLIQUES 

Antiquite : - Anciennelc recuU·e. 
Vogue : - Plus en honneur. 
Quenouille : - Tige de roseau entource vers le haut de chanvre, de 

Jin, de soie, elc., pour filer. 
Tension d'esprit : - Prcoc.•cupalion forte et soutenue. 
Methodes rationnelles: - Methode raisonnce. 
Ingenieuse : - Pleine d'esprit, d'adre~se. 
Resistant : - S'use moins, ite. 
Retrecie : - Din,inution. 
Proportion relative : - Rapport des parties enlre elles. 
Triangle : - Figure a trois angles et a trois cotes. 

QUESTIONNAIRE.- Le tricot est-ii tres ancien ? - Comment le 
tricot est-ii superieur aux travaux a l'aiguille ? - Y a-t-il 
necessite pour la jeune fille d'apprendre les principes du 
tricot? - De combien d'aiguilles se sert-on generalement 
pour tricoter des bas? -Expliquez comment partir un has 
avec soixante mailles? - Donnez les proportions relatives de 
la chaussette. 

EXERCICES PRATlQUES 

Completer le raccommodage de sa lingerie.- Ranger ~es effets a l'ordre 
dans une valise - clans un chiffonnier - une garderobe. 

TRACf~ ET COUPE DES VETEMENTS. 

MESURES 

1 ° Longuew· t · tale: de ]'cpanlc, pres de l'encolure, au 
genou. 

2 ° Longueur d1" dos : <le la nuque ii la ta ill c. 

3 ° L< nguem de demnt : de l'epaule i't la taille, en avant. 
(CPtte mesure sert pour h modification <le la rhemise en 
cache-..?orsert, etc.) 
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4 ° Contour de poitrine : en passant I~ galon sous Jes bras 
sans serrer. 

Explication du trace. 

Je trace un rectangle (.,_ Il D), ayant pour hauteur la 
longueur de la chemise, et pour largeur le ¼ du contour de 
poitrine, plus 4 cm. 

C H 

r----==---=--.--:------_. E 

G 

0 B 

Chemise, 

J e tire la ligne de 
taille (EF), a la lon­
gueur du dos, surla 
hauteur du rectangle 
(AB). 

Pour le cache-cor­
set, etc., je trace la 
ligne du devant, ~\ la 
longueur du devant, 
(GF). 

Je donne pour hau­
teur a l' encolure du 
devant (AM), le¼ de 
la longueur du dos, 
et 2 centimetres de 
moins pour l' encolure 
du dos (AO). 

La largeur de l'en­
colure egale la moitie 
de la largeur (AC) du 
rectangle. J'unis ees 
trois points (HM et 
HO) par des courbes, 
en tra~ant a 4 c-m. (du 
point R) la courbe de 
I' encolure du devant. 



Lorsque la chemise n'a pas de manches, on laisse le ¼ de 
la largeur (AC) du rectangle pour l'epaule. 

La hauteur d~ l'emmanchure egale la moitie de la lon­
gueur du dos, moins 1 cm. On reunit ce point a l'epaule, par 
un pointillc creuse au milieu de 2 cm. Le dessous de bras a 
la lignc de taille est creuse d'un demi-centimetre au milieu. 

Pour elargir le bas de la chemise, je ressors du tiers de la 
largeur du rectangle'. La ligne du cote (FI) egale en longueur 
celle du devant (EB), a partir de la taille. ,J'egalise le bas et 
enleve la difference. 

Chemises avec manches. 

La longueur de la manchc est facultativc. On peut lui 
donner le tiers de la largenr du rectangle. Sa largeur est cellc 
de l'emmanchure. En dessous de la manche, on trace unc 
courbe qui s'ecarte de l'angle de 3 cm. et vienl rejoindre la 
partie creusce en de.-;sous du bras. 

NOTES: Si on trouve l'encolure trop grande, froncer un 
peu le dos et le dt,vant, diminuer la largeur de l' encolure en 
taillant. 

On pe'ut aussi raccourci1 ou rallonger la chemise par le bas. 
Les pr1·ncipales modifiwtions dii patron de la chemise sont les 

suivantes : tabliers, robGs de nuit, combinaisons simples, robes 
d'enfants, kimonos. 

Po'ur ces diverses m,odifications, on agrandit ou rnpeti.,se les 
encolures, su?'.vant le vetement; les cotes et la manche sont elargis 
proportionnellernent a la grandeur et a la grosseur de la 
personne. 

On peut finir les encolure.~ et les manclws par un lisere ou 
par un biais, s1..,ivant le gout. 
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JUPON DE LINGERIE (en trois les) 

Mesures. 

1 ° Longueur totale : de la taille, a la longueur desiree. 
2 ° Tour de taille. 

'4~ l-oLLr de tai.tlo. HD[======~~~-~•~2.!.!~L_ __ _jB 

Le cl'en arriere. 



Explication pour le le du dcvanl. 

Je trace un re('tangle (ABCD) ayant pour hauteur la lon­
gueur totale, et pour largeur le tiers du tour de t aille. 

Sur la ligne de tdille C\.C), je do1m~ le ¼ du tour de taill<• 

C 

H 

p (P), et creuse la taille 
L.. ,. ,. ~ en avant de 2cm. (M). 

'Sne do hillt! La largcur du le au 
bas, egale ld. largeur du 
rectangle (BD). J' ega­
lise le ha~, e.a reportant 
la mesure du devant 
(~\Ill) sur le cote (PII) 
et j'enlen la differf'nce. 

Explication du le 
d' en arriere. 

J e tra...:e un rectangle 
(A.BCD) ayant pour 
hauteur la longueur to­
tale, et pour largeur lcs 
deux tiers du tour de 
taill~ (BD). 

0-----:--===------~B t Ii~ tol.l\" de taille 

J e donne au haut du 
le, la moitie du tour de 
taille (P) ; et au bas, la 
largeur entiere du rec­
tangle. 

Jupon de lingerie. Sur le haut du le, 
j'enleve 1 cm. (l\I) jus-

que vers le milieu ( ), pour terminer la taille. 

Je rapporte la longueur du cote (MB) sur le biais en arriere 

(PN), et j'enleve la pointe. 
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Notes. Pour tailler ce jupon, on emploie deux hauteurs de 
tissu. 

1 ° Pour le le du devant, on plie le coton de la largeur du 
patron. On applique le droit du patron si1,r le pli. 

2 ° Quant aux les d' en arriere, on les taille dans toute la lar­
geur du coton, en retournant le patron db haul en bas. 

3 ° Si l'on taille dans un ti:;su ayant un en'l'ers, 'il fw,t le 
pli er en deux pour les lcs d' en arriere, comme pour le led' en 
avant; autrement, il y aura i.,n cote a l'envers. Les 1wintes en­
levees au haut, peuvent etre repartees au bas, si le tissu n'est vus 
aussi large que le patron. 

4 ° ll f aid se rappeler que le jupon doit plisser beoucoup 
plus en arriere qu' en avant. 

5 ° Dans l' asse1nbluge clu j'llpon, on duit toujuurs mettre le 
biais di} devant sur le droit des les de cote. 

Table et outillage indispensable pour la coupc des ~ctemcnt~. 



QUATRIEME PARTIE 

Art Culinaire 

lerc Lc~on 

PR:RLIMIN AIRES 

Labonne menagere voit a tousles details de la maison, mais si elle a a 
cCP.nr la sante et le bien-etre des siens, la cuisine est sa principale et cons­

tante occupation. Elle surveille les provisions, voiL au marche. A l'hel1re 

des repas, sur une table nett<', bicn mise, ml tout est dispose avec gout, 

elle sert a ses convives des mets agreahles et appetissants qu'elle a appretes 

elle-m~me. 

L'instruction d'unc jeune fille est' done incomplete si elle ne possede 

pas quelqucs notions sur les principes d'nne bonne alimentation. 

Importance de la cuisine. 

L'alimentation est une question trcs importante dans le 
menage. Personne nc rcste insensible devant un bon plat. 
Le plus souvent, la paix et le honheur dans la famille depen­
dent d'unc SOUJ>C f'uitc :\ poinL et d'un petit repas prepare a 
temps, :wee gof1t et proprete. 
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Conditions hygieniques d'une honne cuisine. 

La proprete de la cuisine, des appareils culinaires, le soin 
des aliments et la proprete de la cuisiniere sont les conditions 
hygieniques d'une bonne cuisine. 

On ne peut vraimen t manger avec appetit des aliments prepares clans 

un local en desordre, avec des ustensiles mal tenus, et par des wains mal­

propres, aux angles noircis, etc ... Une cuisine doit donner !'impression 

d'une piece ou tout se fait avec ordre et avec soiu . 

~' 

j1 

C J~, ,·• 
--7· 

I/ --=~ ____ ~:;:~:,_~ ~) 
j\, ~-C-, Q,i, (Q),~ . 

I ~ ---- ;--=-::~-~-I 
~ 1[: 11,· ~ _., 

t..~~J I II) Jr 
Al'heure du diner. 

Comment on s'initie a I' art culinaire. 

Une fillette de 10 ans, dont !'education est soignee et qui 
frequente l'ecole, se rend utile dans la maison. Elle met la 
table, elle aide a desservir, elle lave et range la vaisselle avec 
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ordre et habilete. Elle sait preparer des rotics, des sandwi­

ches, de la panade, des tisanes. 

Au retour de la classe et les jours de conge, clle revet le 

tablier de cuisine, prepare lcs legumes, voit a la cuisson de 

la pon,me de tcrrc, des laitages, des cerealcs, des ~ufs ; cllc 

snrYeillc le pot-au-fcu et, au besoin, met la main a cerlaines 

preparations. 

Tout en aidant sa mere, elle se prepare tt son r6lc de rn.e­

nagcrc. 

T<'nuc et 1nisc <le la n1cnagcrc a la cuisine. 

La menagcre doit etre <l'une tenue modeste mais correcte. 

Si elle est mal peignee, de mise negligee, on est porte a 
croire qu'elle ne soigne pas plus sa cuisine. 

Elle porte un tablicr d'indienne ou de coton ample et 

long qui couvre sa robe ; ses vetements sont exempts de 

poussiere, de taches, de cheveux surtout. Ses ongle coupcs 

sont parfaitement nets. Elle se lave lcs mains trcs sou­

vent, au cours des preparations et garde a la ceinture une 

petite serviette dont elle se sert au besoin. 

QUESTIONNAIRE.- La cuisine a-t-ellc de l'importance dans le 

menage ? - Qu'estce qui, tre51 souvcnt, maintient la paix et 

le bonheur dans la famille ? - Donnez les conditions hygic­

niques d'une bonne cuisine - Comment la petite fille pcut­

clle s'initier a l'art culinaire ? - Quelle doit etre la tenue et 

la mise de la menagere ? - Quel costume porte-t-elle ? 

EXERCICES PRATIQUES 

Preparer des conserves de betteraves, d'oigoons Llanes et de cornichons 

par le vinaigre - de la verdure par le sel.- l\.fontrer des plantes d'assai­

sonnement, en former des "Bouquets garnis ".-Discerner des farines­

des fecules.- Montrer comment delayer a froid. 
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2eme Le~on 

MESURES 

Savoir mesurer est important, necessaire, pujsque le 
succes en cuisine depend en grande partie de ]'exactitude 
et de la precision des mesures. 

La methode la plus facile, la plus generalement employee 
clans les recettes modernes est la mesure: '' a la tasse et a la 
cuillere." Une tasse-type comme mesure contient 1 demiard, 
mesure liquide, une demi-livre de sucre ou de bcurre, ou le¼ 
d'une livre de farine. Une cuillere-type contient ½ on. sucre 
OU beurre ; une cui)lere a the, 60 gou ttes. 

Ustensiles de m.es.:.•rc. 

II se ve11d des series de cuilleres comme ir.esures, el des tasses marquees 
a la ½, au ¼ et au l- Dans cl a~uc cuisine il deuail y avoir de ees cuil­
leres cl surtout deux de ces lasses : une poor les liquides el l'aulre pour les 
substances scches. De bonnes mesmes, a, ons-nous <lit plus haut, des 
mesures prccises, exactes, donnent toujours eu cuisine un meilleur resultat. 

Table de Mesure. 

Le jus d'un C'itron egale 3 euillercc.s ,\ table. 
1 cuillcrcc a the egale ¼ euillcrce ,\ table. 
1 cuillcrce ,\ dessert egale ;,,~ cuillerec a table. 
4 cuillcrces a table egalent ¼ de tassc. 
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16 cuillcrees a table egalent une tasse. 
1 tasse egale un demiard. 
2 tasses egalent une chopine. 
4 tasses egalent une pintc. 

Equivalents. 

2 cuillcrces a table de suer font 
2 de bcurre 
2 
4 
4 

de legume " 
de farinc " 
de cafc " 

2 ta ·s • de beurre font 1 livre. 

............ 1 once 

........... . 1 " 

............ 1 " 

............ 1 " 

........... . 1 " 

2 tasses de sucre gran. font .................. 1 livre. 
2 ¾ tasses de sucre en poudre font ............ 1 " 
2 tasses de lait ou d'cau font ................ 1 " 
4 tasscs de farine font ...................... 1 " 
9 a 10 mufs font .......................... . 1 " 

Comment mesurer. 

Sasser OU agiter legerement 
avec une cuillere tons les in­
gredients sees avant de les rnc­
surcr, meme la moutarde. 

Toutcs les mesurcs <loivcnt 
Nre prise rases exccptc sur 
indication contraire des recet­
tes. 

l\1c urc rasc. 

I. Pour mesurer unc lassc d'ingrfdicnts sees, rc111plir la tassc a\ cc u11e 
c11illcre cl aplanir aYCC llll COIi lcau. Les matiercs sechcs lcllcs quc la farinc. 
lcs po11drcs, doiYe11t ctrc li·gerc111c11 l rnesurlc1:i cl 11011 prcss(cs par force 
aYec la cuillc1e clans la mesurc. 

II. Pour ruesurer le beune cl le 1:iaiudoux ou toul autrc geme <le graissc, 
presser' solidement dans la tasse ou la cuillere et aplanir ensuite aYec u11 
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couteau. Si la graisse est tres dure, on peut l'amollir en la laissant, pour un 
instant, dans un lieu chaud, ou bien on peut la couper en petits morceaux 
avant de mesurer. 

III. Pour mesurer une cuilleree a the ou a table d'ingrcdients sees, 
remplir la cuillere en la plongeant clans la substance, la lever et aplanir avec 
un couteau. 

IV. Pour avoir une demi-cuilleree, diviser la longueur avec un couteau 
et pour avoir le ¼, diviser la ½ en sens contraire. Pour un l cuilleree 
diviser le ¼ en sens contraire cgalement. Moins que l est com,idere 
comme quelques grains. 

Une tasse de liquide est tout ce que la tasse peut contenir, une cuillerce 
a table est tout.ce que la cuillere peut contenir. 

Une tasse faible se mesure en remplissant la tasse jusqu'a l de pouce 
du bord. 

Table d'abreviations. 

c. t. :cuilleree a the pm. : pinte. 
c. tble. : cuilleree a table gal. : gallon. 
t. : tasse m. : minute 
on. : once h. : heure 
lb. : livre m. c. : mesure comble 
dem. :demiard m. f. : mesure faible 
chop. : chopine. 

EXERCICES PRATIQUES 

Montrer les ustensiles employes comme mesures.- Expliquer mesure 
rase, mesure comble.- Examiner une balance - les poids usit6:, - l\Ic­
surer des substances liquides - des suhstances seches 
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IlOISSO S 

(Eau potable 
naturelei Eau de pluie 

l Eau de source, de riviere 

The 

Cafe 

Chocolat 
Limona<le 
Orangeade 

Tisanes par 

(Vin, bierP 
~ Cidre 
lSpiritucux. 

J Vert 
) 01r 

(

Java 
Moka 
Martinique 
Bourbon, etc. 

\Infusion 

Decoction 

laceration 

j
The 
Camomille 
Graine de 
lin, d'orge 

(Vin de gen-

ltiane, vin 
de quin-
quina 
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3eme Le~on 

BOISSONS 
" La vraie sagesse est d'user de tout 

avec mesure." 

Les boissons sont des liquides dont le corps a besoin pour 

reparer les pertes qu'il su bit tousles jours. Prises a point, elles 

~acilitent la digestion, servent de stimulant, et donnent ;'i, 

l'organisme des principes nutritifs. 

Division des hoissons. 

On peut diviser les boissons en trois categories : 

1 ° Boisson aqueuse : cau naturelle. 
2° Boissons aromatiques : the, cafc, chocolat, limonade, 

orangeade et en general toutes les tisanes. 
3 ° Boi. sons alcooliques : biere, cidre, vin, spiritucux. 

BOISSON AQUEUSE 

Eau nalurelle. 

L 'cau est la hoisson la plus saine que la nature ait misc 

.'i. notrc disposition. Elle est necessairc <t l'accomplissement 

des fonctions vitales et entre pour plus des ¾ dans la com­

position <lu corps humain. D'autre part, elle entre aussi pour 

plu. des ¾ dans les aliments que nous mangeons. 

Qualiles de l'cau potable. 

L'eau potable <loit 
1 ° I1tre limpide, frakhe, legere, sans odeur, et d'un 

gout agrcable. 
2° Contenir unc quantite convenable d'air, d'acide car-

honique <'t de mati2-rcs minerales, 
~i O Dissoudre le sayon sans former de grumeaux. 

•l ° Cnirc les legumes sans lcs durcir. 

f> 0 :ttrc e.·empL <le tous germes. 
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BOISSONS AROMATIQUES 

Les boissons aromatiques (appelees aliments nervins) fournissent de 
l'energie par leur combustion qui exite le creur et le cerveau. II ne faut 
pas abuser des aliments nervins. 

Tisanes. 

La tisane est une eau dans laquelle on fait bouillir des 
plantes medicinales; ce sont surtou t des produits vcgetaux : 
fleurs, fruits, semences, ecorces, bois et gommes, etc . .. 
qui entrent dans la composition des tisanes. Quelle que soit 
la tisane, elle doit etre mondee OU lavee a:fin d'etre debar­
rassee de tousles corps etrangers qu'elle contient. Puis on la 
divise, a:fin de donner plus de surface a !'action des liquides. 

Eau employee. 

La question de l'eau est tres importante. II faut la choisir 
aussi peu chargee de calcaire que possible ; autrement clle 
durcit les substances et empeche ainsi l'eau de les penetrer. 

Modes de preparation. 

Les ti anes se preparent par solution, infusion, decoction 
et maceration. 

Solution. 

On obtient une solution en faisant dissoudre les substances 
dans l'eau. Les substances salines, le camphre, la gomme, 
le miel, sont a peu pres les seules substances employees ainsi. 

Infusion.- Decoction. 

II y a infusion lorsqu'on verse de l'eau bouillante sur une 
substance pour en extraire les principes. Ex • Le the, la 
camomille. 
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Si on lai sc bouillir c ttc substance plus ou moins long­
t mps, on obLicnt une DI<JCOCTIO . Ex.: Decoction d'orge, 
de grainc de lin. 

Maceration. 

Il y a maceration . i l'on prolong I sejour d la sub tance 
clans u n licgiide froid. E .. : Ti ane d gcntiane, de quinquina. 

I. PREPARATION-TYPE DES TISANES 

l 011. de uhstanc 
1 pinlc d'cau houillaute 

eau froide 
sucre au go(H. 

Pour faire les infusions et les dccoclions pour lesquelles les medecins ne 
clo1111c11l pas d dir clion, on peut suivre la mcthode suivante: 

I. Jnfuser 1 on de uhslance grossierement coticassce, dans un vase bien 
com crl ; lai ser reposer quelques minutes, puis couler et verser assez d'eau 
froide pour avoir 1 pinle d'i11fusio11. 

I I. S'il 'a?it de feuilles tendr sou de fleurs, il suffit de meltre 1 a 2 on. 
de pla11lcs ou de fieur non ameres par chopine d'eau ; el une pincee de 
planles amcre pour la mcme quantile d'ea11. 

No 2.- TISA E DE CAMOMILLE 

2 tas e. : { 2 ½ gramme de fleurs (20 ~1 22 fleur .. ) 
1 chop. d'eau bouillante. 

Infuser, laisscr rcpo r qu lque minute , pa r au tamis, 
sll <T<'r au go fit <'t servir ehaud ou froid. 

La tisaJl(' d'hcrbc a d'indc C prepare de la meme maniere, 

o 3.- TISA E DE GRAINE DE LIN 

( l c. ~1 table de graine 
2 tassrs ~ de lin 

l I chop. d'cau chaude 

1 . a tabl de raisin 
ou ½ pomme cou­
p en morceaux. 

Faire houillir 20 a 25 minute., pa r au tami et ucrer au 
got1t. SC'rvir chaud ou froid. 
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No 4.- PREPARATION A FROID DES SlJCS DE 
FRUITS 

Orangeade. 

Exprimer le jus de !'orange, le passer, l'additionner d'unc 
ou deux cuillerees ~'t the de ~mere et finir de rcrnplir le verrc 
oit avec un peu d'eau bouillie refroidic, soit avcc une cau 

minerale. 

Citronnade. 

Meme maniere de proceder ; seulemcnt, cc fruit ctant lus 
acide, le jus de la moitie d'un citron suffit pour prcparer un 
verre de limonade et on l'additionne d'une cuillercc ft table 
de sucre. 

No 5.- LIMONADE A FROID 

( l citron 
2 tasi;es ~ 

2 c. a table d sucre 
quelques morecaux de 
glace a volonte. l 1 chop. d'eau bouillie 

o 6.- LIMONADE A CHAUD 

2 ta ses { 
1 citron 2 c. a table de sucre 
1 chop. d'eau bouillante. 

I. E suyer un citron, peler au besoin et coupcr en tranehcs 
clans un pot. 

II. Ver r I' au bouillante, fermer hcrmetiqucmcnt le 
recipient pendant une ou deux heure . 

III. Passer au tamis, sucrer et servir. 

La limonade et !'orangeade sont refrakhis antes et stimu­
lante : la limonade e t surtout pre crite clans les derange­
ments d'estomac. 
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Le the. 

Le the est un arbrisseau toujours vert. Il est originaire de 

la Chine et du Japon ou on le cultive avec beaucoup de 

soin. Les feuilles infusees donnent une agreable boisson. 

Toutes les varietes de the du commerce se divisent en deux 

groupes, qui ne different que par les procedes de fabrication : 

les thes verts et les thes noirs. Les thes noirs sont les plus 

doux. 

No. 8.- PREPARATION DU THE 

1 tasse {
1 c. a the de the 
1 tasse d'eau bouillante 

4-5 tasses {
½ c. a table de the 
1½ pinte d'eau bouillante. 

Pour obtenir une bonne infusion, prendre une portion de 

the vert sur deux de the noir, a la dose d'unc petite cuillcree 

a the du melange par tasse, une en plus, pour le recipient, 

selon l'expression anglaise. 

I. Echauder la theiere, y mettre le the et verser un peu 

d'eau bouillante, couvrir la theiere. 

II. Apres quelques minutes, quand les feuilles sont derou­

lees, ajouter l'eau bouillante ; un demiard ou une tasse par 

personne. 

III. Apres 5 ou 6 minutes, lorsque les feuilles sont tombees 

au fond de la theiere, l'infusion est a point ; suspendrc un 

petit filtre au deversoir et servir. Comme les gouts sont diffe­

rents, on peut servir en meme temps un petit pot d'eau chau­

de pour l'affaiblir au besoin. Le the se prend generalement 

sucre, avcc ou sans lait. 

Remarq1w.- Certains hygienistes recommandent de faire 

rarnollir le the dans un peu d' eau froide. 
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Le cafe. 

Le caf 6 est unc infusion de la grainc du cafeier torrefiee 
et mouluc. Le cafe est plus ou moins estime suivant sa pro­
venance, et la fa~on de le preparer. Les principaux caf es 
sont : le foka, le Java, le Bourbon et le Martinique, etc. 

Proprietes. 

Le cafe n'est pas un alimeul. C'esL un excitant et ua stimulant: ii 
favorise la digestion, combat le sommeil et la fatigue. favorise le travail 
cerebral, mai& ne rcpare pas les forces. II est nuisible aux enfants et les 
personnes nerveuses font bien de s'en abstenlr. L'addition du sucre et du 
lait esl avanlageuse. 

No 8.- PREPARATION DU CAFE 

1 tassc { 
c. a table de cafe 

1 t. d'eau bouillante 

4-5 tasscs {
6 c. a table de cafe 
I½ pinte d'eau bouillante. 

I. l£chauder la cafetiere, y mettre une cuillerce a table de 
<'afe pour chaque demiard d'eau. 

II. Verser de l'eau bouillantc en petite quantite et a 
diverses reprises pour que !'infusion soit aussi parfaite que 
possible ; fcrmcr hermetiquement et laisser infuser un ;¼ 
<l'heure. 

III. Le cafe doit etre garde au point de l'ebullition, mais 
nc pas bouillir. Il doit ctre scrvi chaud mais non bouillant, 
autrcment il pcrdrait en parfum et en gout. 

Le cafe au lait se fait en ajoutant le lait chauffe a la 
derniere partie de la cuisson, une demi-tasse par demiard 
(!'infusion. 

Remarq?rn.- L'usage des sacs de coton ou de flanelle blan­
clw pour lcs iufusions de caf c est trcs recornmande. Le sac doit 
ctre assez yr and pour f aciliter la circulation de l' air et de l' eau. 
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Le cafe ainsi prepare est d'un arome et d'un gout superieurs 
a toute autre preparation, superieurs meme, au dire de certains 
gourmets, au cafe prepare avec la cafetiere aflltre. 

Le chocolat. 

Le chocolat est forme de l'amande du cacao. Un bon 
chocolat est brun, luisant et s'amollit facilement a la chaleur 
des doigts. II ne se brise qu'a la suite d'un effort pour le 
casser, en faisant entendre un bruit sec ; ii se dissout dans 
le lait ou dans I' eau sans laisser le moindre depot. 

No 9.- PREPARATION DU CHOCOLAT 

1 tasse 

4-5 tasses 

{ 
c. a the de chocolat OU cacao 

1 tasse eau et lait 

{
l½ c. a table de chocolat 
l½ pinte de liquide (eau et lait) 

Le chcolat se prepare soit a l'eau, soit au lait ; le chocolat 
a l'eau est plus leger parce qu'il contient moins de substances 
grasses. 

I. Raper ou casser le chocolat par morceaux ; 1 c. a t. par 
tasse. 

II. Le mettre sur le feu dans une casserole a vec une petite 
quantite d'eau et delayer avec une cuillere de bois, autant 
que possible. 

III. Au premier bouillon, ajouter petit a petit le lait et 
l'eau, soit 1 partie d'eau pour 3 parties de lait ou encore,parties 
egales de lait et d'eau. 

IV. Retirer quand la masse entre en ebullition et sucrer au 
gout. Le chocolat est meilleur lorsqu'il a ete prepare d'avan­
ce et _qu'il a mijote longtemps. 

On prepare une boisson du genre chocolat avec du cacao 
en poudre. II faut une cuilleree a the de cette poudre pour 
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faire une tasse de breuvage. On delaye avec de l'eau ou du 
lait, on fait jeter un bouillon et on sucre au gout. 

BOISSONS ALCOOLIQUES 

Les boissons alcooliques ou fermentees sont des boissons clans lesquelles 
on determine la formation de l'alcool au moyen d'un ferment. 

La biere, le cidre, le vin, les sirops de fruits contiennent moins d'alcool 
et pour cette raison sont consideres par certains auteurs comme boissons 
hygieniques. C'est conteste cependant, et ii est sage de ne pas en user 
habituellement. Les proscrire tout a fait aux enfants et aux nerveux. 

Les spiritueux (alcool, eaux de "ie, etc ... ) sont dangereux en raison de 
la quantite d'alcool qu'ils renferment .. En user comme on use des poisons. 

QUESTIONNAIRE.- Quelle est l'utilite des hoissons ? - En com­
bien de categories peut-on les diviser ? - Que savez-vous de 
l'eau? - Quelle est sa necessite? - Donnez cinq qualites 
d'une eau potable.- Qu'est-ce qu'une tisane? - Quelle pre­
paration fait-on subir aux produits employes? - La question 
de l'eau est-elle importante? -Comment se preparent les 
tisanes? - Qu'est-ce qu'une solution? - Quand y a-t-il in­
fusion? -decoction ?- maceration?- D'ou nous vient le 
the ?-Combien y a-t-il de sortes de the - Qu'est-ce que 
le cafe ? - A quelle condition est-ii plus ou moins estime ?­
Quelles sont les proprietes du cafe ?- D'ou vient le choco­
lat ? - Quelles sont les qualites d'un bon chocolat ? 

EXERCICES PRATIQUES 

Donner la maniere de casser les reufs - de separer le blanc du jaune~­
Battre le blanc et le jaune ensemble - les jaunes separement -
Fouetter les blancs en neige.- Preparer un lait de poule - Un bouilon a 
la reine.- Faire du caramel.- Preparer de la chapellure. 
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4eme Lec;on 

LE LAIT 

"Par hygiene autant que par 
<lignite, etre toujours prnprc en 
se mettant a table." 

Lait devache 

Sa composition. 

1 ° Le plus sain, le plus complet le plus precieu .~ des ali­
ments. 

2° L'alimcnt le plus agreable £'1. employer clans la <'uisin<'. 
i.\Iais il faut qu'il soit excellent, car le lait mediocre pcrd clc 
es qualites nutritives. 

Com.position du lait. 

ExP:E:RIE 'CE.- lo Prendre un verre de lait frais tir{· ; laisser reposer 
pendant un jour, puis constater la creme formt>e. 
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.\ vec uue cuillcre eulever un peu de cette creme, la verser sur du pap1e1 
11011 huil<\ et aprcs quelque temps, examiner le papier, coustaler par la Lache 
faile, que la crcme esl une "malicre grasse ". 

~o Faire houillir <lu !ail et observer la peau qui se forme a la surface ; 
remarquer que celle membrane est un clement du Jait, "alhumi-
11e'', qui sous !'action de la chaleur monle et se coagule; obsen er cgalemenl 
"l'eau "conlenue dans le lait qui forme des bulles de gaz et qui soulcve la 
membrane. 

3o l\Ieltre un peu de lait qui a bouilli dans un petit verre et y verser quel­
ques gouttes <le viuaigre : la substance durcit, forme un caillc ; c'est la 
.. caseiue ". 

Itlcmcnts ou composition du lait maticrc grasse, albu­
miuc et <;aseinc, cau, etc. 

Derives du lait. 

Les derives du lait sont done 

1 ° La cremc OU matierc grasse twee laquelle 011 prepare 
le bcurrc. 

2° La caseine OU caille, la matierc principalc du fromage. 

3 ° Le pctit-lait, liquide transparent d'un blanc bleuatrc qui 
11c conticnt gucrc que de l'eau, une petite quantite de sucre 
et quelqucs matieres minerales. 

Soins qu'cxi.ge le lait. 

La proprete en toutes choses, avons-nous dit maintes fois, est la premiere 
vertu du mcnage, rnais c'est surtout a l'crard du lait qu'elle doil ctre 
scrupule11sement ohservce. Les vases destincs a le contenir et a le conserver 
quelque temps doivent etre nettoyes a fond avec beaucoup de soin, si on 
ne veut pas s'exposer a voir le lait tourner. 

Supposons, en effet. qu'il reste clans les recoins d'un pot. quelques gouttes 
de lait, ou quelques debris d'aliments, ces substance~ ne tardent pas a 
s'aigrir, s11rtout par un temps chaud. Le lait trouvanl alors dans le recipient 
une maticre acide ou aigre se gate et tourne. Combien de fois est-il arrive 
d'accL1ser la qualite du lait quand assez souvent un manque de soin en 
est la cause premiere. 
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Comment reconnaitre le hon lait. 

Le bon lait est d'un blanc mat, jaunatre, agreable au gout. 

a saveur douce sur la langue et sur les levres. Au repos, le 

lait de bonne q ualite se cou vre d'une couche plus ou moins 

epaisse q ui est de la creme, partie essentielle du beurre. 

Causes d'alteration du lait. 

La malproprete des ustensiles et de la traite, les mauvaises 

odeurs avoisinantes, une chaleur trop grande et un temps 

orageux sont les principalcs causes d'alteration du lait. 

Ehullition du lait. 

Chauffe-lait. 

Laitage. 

Le lait qui a boulli est plus sain, mais 

il est moins nutritif et moins bon au gout. 

On confond souvent clans les menages, le 

lait qui "monte" avec le lait qui "bout". 

Si on ne veut pas perdre son temps a sur­

veiller le lait qu'on fait bouillir, on se ser­

vira de vases speciaux qui empechent son 

evasion. Tels sont les chauffe-lait de 

toutes formes, qui commencent a se 

vulgariser. 

Les preparations culinaires dans lesquelles le lait joue un 

role principal sont appelees laitages. Ceux qu 'on fait le plus 

souvent sont : les soupes et les potages au lait, les cremes, 

les blancs-manger, les poudingues et les cremes renversees. 
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No 10- PREPARATION -TYPE DES POTAGES 
AU LAIT 

(a la fecule, aux pates, aux graines de cereales et aux 
farines.) 

1 chopine de lait 1 c. a table de beurre 
1 a 1½ c. a table de fecule sel, poivre, sucre a volonte. 

I. Faire bouillir le lait, l'assaisonner. 
II. Ajouter au lait bouillant la fecule OU pates, cereales, 

farines, etc. laisser cuire le tout doucement. 
III. Au moment de servir mettre un morceau de beurre 

fra·s au fond de la soupiere, ajouter le potage, melanger et 
serv1r. 

lo Tous les potages a base de lait, soit aux pAtes, soit aux fecules, soit 
aux graines de cereales ou aux farines, se preparent de cette fa!;On. 

2o Les f ecules et les graines de cereales son t la vees et versees en pluie ; 
les vermicelles casses entre les doigts ; les farines delayees a froid et ajoutees 
au liquide bouillant, en remuant constamment pour eviter les grumeaux. 

3o Les pAtes et les farines demandent 20 minutes de cuisson ; les fecules 
et les graines de cereales, 45 minutes au moins. 

4o Le tapioca etant plus lent a cuire, le faire tremper dans de l'eau 
froide avant la cuisson. 

5o Les potages sont plus nourrissants lorsqu'on Ieur ajoute un jaune 
d'reuf. 

Les cremes. 

Les cremes sont des me­
langes d' reufs et de lait 
qu'on fait epaissir a feu 
doux. On compte ordi­
nairement 6 reufs par pinte 
de lait. 

Creme renversee. 
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On peu t faire des ere mes plus economiques et dans ce cas, 
on remplace Jes reufs, ou en partie, par de la farine ou de la 
fecule qui ont la propriete de s'epaissir sous l'action du feu OU 

de la chaleur. Ces cremes sont moins fines, mais agreables. 
On doit cuire une creme sur un feu tres doux et toujours 

meler dans le meme sens ; les cremes prennent le nom du 
parfum qui les aromatise. 

No 11.- PREPARATION-TYPE 

(des cremes economiques, des blancs-manger, des poudingues, 
des cremes renversees. 

2 c. a table de fecule de mai:s 
1 chopine de lait 
4 a 5 c. a table de sucre 

¼ c. a the de sel 
½ c. a the de vanillc 
4 c. a table liquide froid 

(eau ou lait.) 

I. Faire chauffer le lait, sucrer, saler. 

II. Delayer la fecule a froid, verser doucement dans le 
lait chaud en brassant continuellement jusqu \), ce que l<' 
melange epaississe, cou vrir et faire cuire 5 a 8 minutes ; 
au bain-marie 15 minutes. 

III. Retirer du feu, ajouter !'essence, verscr dans un plat a 
creme. 

IV. Servir froid avec creme fouettee. 

Si vous voulez demouler cette creme, en faire un blanc­
manger, mettre f cuillerees a table de feculc de mai's au 
lieu de 2. Faire cuire tel qu 'indique ci-dessus. 

Verser le melange dans un moule rince ~), l'eau froidc ; 
laisser prendre, demouler et decorer avec gelee brisee, crcme 
fouettee OU confiture. 
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ette preparation-type est la base des cremes : 

lo au chocolat, 2o au cafe, 3o au caramel, 4o a }'orange, 5o a la semoule, 

60 a !'arrowroot, 7o au sagou, 8 o au tapioca. 

Si on veut enrichir ces cremes, en faire des plats plus substantiels, on 

ajoute a la fin de la cuisson 1 reuf ou 2 par chopine de liquide. 

On retire la preparation sur le coin du feu ; on lai!>se refroidir un pen, 

on incorpore separement Jes jaunes d'reufs battus, Jes blancs bien montes 

puis }'essence. On verse dans un plat a creme ou encore dans un moule 

graisse et on fait cuire au fourneau, ou a la vapeur le temps que demande 

la nature de la preparation. 

QUESTIONNAIRE.- Que savez-vous du lait? - Au m.oyen d'ex­

periences faciles nommez les elements du lait.- Donnez aussi 

les derives du lait. -A l'egard de quel aliment surtout la pro­

prete doit-elle s'exercer? - Quels sont les caracteres d'un 

bon lait ?- Qu'appelez-vous laitages? - Quels sont ceux 

qui se font le plus souvent? - Qu'entendez-vous par crem.es? 

- Pent-on faire des cremes econom.iques ? - Quelles sont les 

conditions pour hien reussir ? 

EXERCICES PRATIQUES 

Montrer comment delayer une pate claire avec egale quantite de farine 

et de liquide.- Observer les ingredients qui forment la base de la 

ptHe- de la sauce.- Preparer une sauce - un plat sucre. 
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PLATS SUCRES A BASE DE LAIT 

Mets Matieres Quantites Maniere de proceder 

--------------------'---------=----------~ 

Creme 
au 

caramel 

N° 13 

Creme 
au 

choeolat 

J
lait 1 chop. 
fecule de mai"s 2 c. a table 
mere 4c.atabk 

I caramel 2 c. a table 
less. ratafia ¼ c. a the 

(lait 
lfecule 
i chocolat 
j sucre 
l se 1, e sence 

1 chop. 
2 c. a table 
2 c. a table 
4 c. a table 
¼ c. a the. 

Faire chauffer le 
lait, saler, sucrer, 
ajouter le caramel, 
delayer la fecule 
a froid, incor­
porer legerement 
au lait bouillant ; 
brasser jusqu 'a ce 
que le melange e­
paissis e et lai ser 
mijoter 5-8 min.La 
cuis on terminee, 
ajouter !'essence 
verser clans un 
plat creux. Sau­
pou drer de coco 
rape OU de pista­
che. 

j 
Delayer le cacao 

ou faire fondre le 
chocolat, ajouter 
le sucre et melan­
ger graduellement 

l au lait chaud. Ope­
rer ensuite comme 
pour la creme au 
caramel. 



PLATS SUCRES ) (Suite) 

Mets 

N° 14 

Creme 
au 

cafe 

0 15 

Creme 
a 

!'orange 

0 16 

Cr?-mes 
au 

Matieres 

(

lait 
fecule 
sucre 
cafe 
sel 

!
eau chaude 
fecule 
sucre 
oranges 

lbeurre 
jaune d'reuf 
sel, essence 

lait 
sagou 
tapioca 

sagou arrowroot 
tapioca sel 

arrowroot l sucre 

Quantite 

1 chop. 
2 c. a table 
4 c. a table 
2 c. a table 
¼ c. a the 

1 chop. 
3 c. a table 
1 tasse 
3 oranges 
1 c. a table 
1 
¼c. a the 

1 chop. 
4 c. a table 
½ tasse 
2 c. a table 
¼ c. a the 
au gout 

Maniere de proceder 

r 

Operer comme 
pour la creme au 
caramel. La cuis­
son terminee, aro-

1 ma tiser a vec de 

l l'essence ou du 
cafe tres concen­
tre. 

( Operer comme 
I pour la creme au 

I 
caramel. A la fin 
de la cuisson ajou-

1 

ter le beurre, le 
jaune d'reuf, et ver 
ser la preparation 
sur le s oranges 
divisees. 

Faire chauffer le 
liquide, y ajou ter 
les fecules en ver­
sant en pluie ; -
brasser q. q. nu­
nu tes pour eviter 
les grumeaux. La 
cuisson est a point 
quand les grams 
sont transparents; 
saler, ajouter l'es­
sence, saupoudrer 
de sucre au mo­
ment de servir. 



Seigle 
Avoinc 
Sarrasin 
MaYs 
Orge 

Riz 

1 

j 
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CEREALES 

sa composition 

ses produits 

r ami- ( 
I don 

l;r;~e 
ten. 

( soupes 
pam 

t
panades 
entre­
mets 

(macaro­
pates ali- ini, ver­
mentaires, micclle, 

scmoule 
etc. 

Patisseries, 
Bouillies ou 
Potages, 
Tisanes, 

Potages, 
Cremes, poudingues 
Tisanes. 
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5eme Le~on 

LES CEREALES 

" La femme conserve ce que l'hom• 
me a gagne.'' 

On appelle cereales des plantes dont les grains reduits en 
farinc servent a la nourriturc de l'hommc. 

Les cercales, nommces d'aprcs Ceres, dc·esse des moissons, sont des 
planles trcs prl·cieuses, qui rendent a l'homme lcs plus grands services. 
Cc sonl elles qui, par la culture des champs et la civilisation, lui onl permis 
d'abandonner la vie de chasse el <l'avenlurcs. Si lcs ccrcalcs u 'exislaient 
pas, l'homme serait probablemenl restc sauvage. 

Valeur des cereales. 

Les cereales sont cultivees presque dans tous lcs pays pour 
servir a l'alimentation et contiennent beaucoup de matieres 
nutritives. 

Reduites en farine, elles forment !'element principal du 
pain, des pates alimentaires et des patis eries. Bouillies dans 
un certain volume d'eau, el1es donnent de forti:fiantcs decoc­
tions dont l'emploi se generalise de plus en plus. 

Principales cereales. 

Le principales cereales sont : le froment OU ble, le ~cigle, 
l'orge, l'avoine, le ma'is, le sarrasin, le riz. Chacune de ces 
cspeces represente des varietes plus OU moins precieuses 
suivant les localites et le pays. 

FARINE 

La farine est la poudre obtenue par la mouture du ble. On 
fait de la farine avec les graines de toutes les cereales ; mais le 
mot farine, employe seul, designe ordinairement le ble OU 
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froment. La farine de ble est certainement la plus same, la 
plus importante. 

Composition de la farine. 

Il est facile de connaltre la composition de la farine a 
l'aide d'une experience tres simple : 

lo Preparer un nouet avec de la farine de ble, faire couler un filet d'eau, 
malaxer la farine avec les doigts, recueillir la poussiere blanche dans une 
assiette et laisser reposer. Le lendemain decanter, faire secher en plein soleil 
et montrer que la matiere blanche est de "l'amidon" qui sert a preparer 
l'empois. 

2o Reprendre la pate et continuer a la malaxer sous le filet d'eau. Faire 
remarquer l'elasticitc de la partie restee dans le linge, la couleur qui est d'un 
blanc grisatre, et l'odeur qui a quelque chose de fort. On lui donne le norn 
de '' gluten". 

3o Mettre une petite pincce de farine sur le bout de la langue, vous sen­
tez une legere saveur sucree, preuve quc la farine renferme egalement du 
" sucre ". 

La farine contient done 3 substances 
1 ° L'nmidon en abondance (72%) 
2° Le gluten en proportion moindre (10%) 
3 ° Le sucre en tres petite quantite. 
le gluten (azote) donne au pain sa valeur nutritive. P]us 

unc farine en contient, plus elle est nourrissante. 

Proprietes des farines d'avoine, de sarrasin de mais 
et d'orge. 

Les farines d'avoine de sarrasin, de mais sont impropres a faire du pain ; 
elles ne peuvent etre consommces qu'en bouillies et en galettes. Le mais 
nous fournit la maizena, farine tres fine dont on fait des entremets. 

L'orge perle au lait ou au gras, donne des potages nourrissants et d'un 
:gout agrcable. On prepare aussi avec de l'orge une tisane adoucissante. 

L'orge est tres phosphatee, excellente par consequent pour le cerveau el 
ile systeme osseux. 

Avec les farines de cereales on fait des bouilJics; avec le pain, des soupes, 
,des purees appelees panades et d~s entremets sur:lesquels nous donnerons 
1plus loin quelques details,. 
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Bouillies. 

Les bouillies sont des potages de farine de cereales et de 
fecules que l'on cuit clans le lait ou clans l'eau. Les bouilJies 
sont tres nutritives, digestives et rafraichissantes. 

Panades. 

La panade est une soupe faite d'eau, de pain et de beurre 
qui ont bouilli ensemble. On ajoute sou vent a la panade des 
reufs et du lait. 

La panade est un mets leger et propre aux enfants, aux 
malade et aux vieillards. 

Gruau. 

Le gruau est l'amande des grains de cereales depouilles 
de leur ecorce par une mouture appropriee. Les meilleurs 
gruaux sont ceux d'avoine, de froment et d'orge. On en fait 
une bouillie epaisse, excellente pour les dejeuners ou une 
boisson claire pour les malades et les personnes faibles. Le 
gruau est nourrissant, riche en phosphate et en graisse. 

LE RIZ 

Le riz est cultive en Chine, clans l'Inde, au Tonkin, etc ... 
Bien que contenant peu de gluten, c'e tun aliment excellent, 
de facile digestion, quand il est bien cuit et bien apprete. 

La cuisine utilise le riz dans un grand nombre de prepa­
rations culinaire tels que potages, cremes, poudings, etc ... 
On prepare encore avec le riz une tisane adoucissante et 
legerement astringente. 

Le riz con vien t A peu pres a tous les temperaments et son bon marche 
devrait le ramener plus souven t sur nos tables modestes. Le riz d~ belle 
qualite a un grain long ; celui de qualite infericure a le grain plus court et 
est plus farineux ; on l'emploie surtout pour les potages. 
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TAPIOCA - SAGOU - ARROWROOT 

Le tapioca, le sagou et !'arrowroot sont des fecules qm 
apparai sent assez souvent sur nos tables. 

Ces f ecules, sans etre aussi nourrissantes que les farines, 
forment des aliments sains, savoureux et nutritifs, tels que 
poudingues, gelees, cremes et potages. 

Le tapioca est forme avec la fecule de la racine du manioc, plan led' Ame­
rique. 

Le sagou provient du sagoutier, espece de palmier, et !'arrowroot est 
e:xtraiL du marante. 

CUISSON DES CEREALES 

TABLEAU SOM 1:AIRE DE LA CUISSO 
REALES 

Cereale Eau Sel 

Gruau d'avoine ... 1 tasse 3 tasses 1 c. a the 
Gruau de ble ..... 1 3 1 " 
Semoule, farine, 
creme de ble .... 1 4-6 ., 1 

Mai:s ........ ... 1 4 1 
l\fai's fine fleur .... 1 6 " 1 
Riz bouilli .... .... 1 8 " 1 
Riz cuit a la vapeur 4 1 

Importance de la cuission des cereales. 

DES CE-

Temps 

45-60 m. 

25-30 m. 
4-5 hrs 
60 m. 
25-30 m. 
45-60 m. 

Comme toutes les cereales contiennent beaucoup d'ami­
don, il faut le cuire a fond. Les longues cuissons non seule­
ment auginentent leur digestibilite mais developpent aussi 
leur arome. 

lo Les cereales moulues grossieremen t doiven t cuire de 1 a 6 henres, 
tandis que Jes preparations plus fines ne requierent qu'une demi-heure 
au plus, ayant deja ete cuites pendant le procede a la manufacture. 
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2o Les grains de ccreales absorbent clans la cuisson quatre fois leur poids 
d'eau ; a la Yapeur dem: fois. 

:fo Les grains Mja cuils tels que gruau d'avoine, gruau de hie, etc., 
req11icrenl deux fois leur poids. 

4o To11tes les ccrfales <loiveul cuire a l'eau bouillante salee. Les farines 
<loi, ent clre <l{·layees ~\ l'eau froide tout premierement. 

5o Les cereales sont souvent cuites daus le lait ou le bouillon quand on 
veut augmenter leur valenr nutritive. 

No 17.- PREPARATION-TYPE DE LA CUISSON 

(a) Ajouler le scl :'t 
l'eau bouillante. 

(b) Verser la cereale 
en brassant. 

(c) Rcmeltre le~ deux parties 
l'une <lans l'autre. 

I. Rcmplir la partiC' infcriC'urc de la double bouilloire au 
{- de sa eapaeite et. la mcttrC' sur le feu. 

II. i\T C'snrer l 'ean ncc·C'ssaire pour la C'creale qui doit cuire, 
la verscr dans la partic supcrieurc et mettre sur le feu 
t'gal{'mcnt. 

III. Quand l'eau con1mC'llC'C' a bouillir, saler, verser la 
c{·r{·alc en pluic si ec sont dC's grains ; delayer a froid si ce 
sont dc•s farincs. 

IV. Faire' cuirc dirC'ckmcnt sur le frn 5 a 10 minutes en 
hrassant, jusqu'a ce que la cercale epaississe. 
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V. P]acer ensuite les deux parties l'une sur l'autre, 
laisser finir la cuisson et eviter de brasser. 

VI, S'il y a necessite d'ajouter de l'eau, que ce soit de l'eau 
bouillante. 

No 18.- GRUAU A L'EAU ET AU LAIT 

1 tasse de gruau 
3 tasses d'eau bouillante 

1 c. a the de beurre 
½ c. a the de sel. 

I. Faire chauffer l'eau, la saler. 
II. Verser en pluie dans le liqu·de bouillant la farine 

d'avoine et la laisser cuire au bain-mar:e 1 heure au moins. 
III. Ajouter sur la fin de la cuis on un peu de liquide 

chaud, eau OU lait si la cereale epaissit trop. 
IV. Retirer du feu, ajouter le beurre frais et servir. 
Si on desire l'avoir au lait, faire cuire le gruau dans une 

chopine d'eau bouillante et ajouter une ½ chopine de lait 
chaud sur la fin de la cuisson. 

No 19.- RIZ AU NATUREL 

2 pintes d'eau bouillante 
1 tasse de riz 

1 cuilleree a table 
de sel. 

I. Laver le riz soigneusement, l'egoutter. 
II. Le mettre sur le feu a l'eau bouillante salee. 
III. A mesure que le riz gonfle, il absorbe de l'eau ; laisser 

bouillir sans brasser, 20 a 25 minutes environ, au bain-marie 
45 a 60 minutes. 

IV. Egoutter, verser dessus de l'eau chaude et faire secher 
au fourneau. 

On peut servir ce riz avec du lait ou de la creme, en faire des poudingues­
ou encore le servir avec une sauce aux tomates ou une sauce blanC'he ; 
l'additionner d'un peu de fromage d,pe, ce qui releve son goilt trop fade, 
de beurre on d'reufs et en faire des croquettes. Le riz se se.rt aussi comme 
accompagnement de la viande. 



No 20.- RIZ AU LAIT 

2 tasses d'eau 
2 tasses de lait 
¾ tasse de riz 

1 c. a the de sel 
1 c a the de beurre 

essence citron ou vanille, etc. 

I. Laver le riz, le mettre sur le feu a l'eau bouillante 
salee, faire cuire 10 a 15 minutes. 

II. Ajouter le lait chaud, et laisser cuire 20 a 30 minutes ; 
au bain-marie 1 heure. Au moment de servir incorporer le 
beurre. 

Le riz doit etre travaille legerement pour que les grains 
ne soient pas ecrases. 

No 21.- POUDINGUE AU RIZ 

½ tasse de riz 
1 pinte eau bouillante 
2 tasses de lait 
¾ tasse de sucre 

1 c. a table de beurre 
1 c.a the de sel 
1 c. a the essence de citron 
2 ceufs, un soup~on de mus-

cade. 

I. Faire cuire le riz bicn lave a l'eau bouillante salee. 

II. Apres 15 minutes de cuisson, l'egoutter, ajouter le lait 
chaud, laisser cuire encore jusqu'a ce que le lait soit reduit 
de moitie. 

III. Retirer du feu, ajouter le sucr-e, les jaunes d'ceufs bat­
tus, l'essence, amalgamer le tout et verser dans un plat creux 
beurre ; parsemer le dessus de quelques noisettes de beurre ; 
faire cuire au fourneau 15 a 20 minutes. 

IV. Battre les blancs d'ceufs, lorsqu'ils sont fermes, incor­
porer en fouettant 1 cuille1ee a table de sucre par blanc 
d'ceuf, etendre sur le poudingue et dorer au fourneau 5 mi­
nutes. Servir chaud ou froid avec creme. 
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No 22.- CREPES AU RIZ 

2 tasscs de riz cuit 
2 tasses de farine 
2 tasses de lait 
1 ou 2 reufs. 

2 c. a the pou<lre a pate. 
½ c. a the <le sel 
graisse et beurre 

I. Verser le lait sur le riz ; ajoutcr les jauncs d'wufs 
battus, la farine tami ee avcc la poudrc a pate et 
le sel, et les blancs d'ceufs bien fouettes. 

II. Faire chauffcr une poelc, y deposer uue cuillcr6e a 
table de graisse et de beurre, y mettre la pate par petites 
cuillcrees. 

III. l?airc <lorer des <leux cotes. Servir chaud. 

No 23.- SAGOU OU SEMOULE AUX POMMES 

4 pommes 
1 chopine d'cau 
½ tasse de sucre 

2 c. a table de sagou 
¾ c. a the de sel 
jus ou zeste de citron,musca­
de, quelques gouttes de co-
chenille, ou d'essence de cafc 

I. Faire chauffer l'eau, verser le ~agou en pluie et faire 
cuire jusqu'a ce que les grains soient transparents. 

II. Peler et enlever le creur des pommes, les diviser si elles 
sont grosses et les mettres dans un plat creux. 

III. Sucrer le sagou, l'aromatiser, le verscr sur les porn­
mes et faire cuire au fourneau. Servir chaud ou froid. 

No 24.- TAPIOCA AUX POMMES 

½ tasse de tapioca 
1 chop. lait et eau 
½ tasse de sucre 
2 pommes 

1 c. a the de beurre 
¾ c. a the de sel. 
muscade, zeste d' orange ou 

de citron. 

I. Laver le tapioca et le faire tremper clans l'eau froide. 
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II. Faire chauffer le lait et l'eau au hain-marie, y verser le 
tapioca en pluie et laisser cuire une hcure, brassant sou vent 
pendant la premicrc partie de la cuisson. 

III. .\prcs 1rne demi-hcure de cuisson, ajouter les pommes 
<'Oupces en des, le sucre, le zc;:;tc et la muscade ; laisser cuire 
jusqu'A cc quc les pommes soient bien tendres. 

IY. Au moment de servir ajouter le beurre. 
Si la cuisson nC' s~ fait pas au hain-marie mettre ¼ tasse de 

tapioca S{'11lemC'nt. 

QUE TIO~ T~AIRE.- Que savez-vous des cereaJt.s? -A quoi 
iwncnt lcs ccrealt'S? - Jndiquez les principale;, cereales? -

Qu '<'st-ce que la fadnc ? - Quclle est la plus saine ? - Donnez 

la eon1position de Ja farinc. - Qu'entendez-vous par farine de 
gruau? - Qucls sont Jes n1cilleurs gruaux ?-Le gruau est-ii 

nourrrisant? - Ou le riz est-ii cultivc? - Quelle est sa valeur 

nu trith·e ? - Conunent l'art culinaire emploie-t-il le riz ? -
Indi<JlI<'z trois autrcs fecules - lcur valcur nutritive. - Qu'ap­
pclcz-,·ous houi1lies ? - Qucllc en est la valeur alimentaire ? -
Qu 0 t'sl-<·c qu'un<' pana<le? - a qui convient-elle surtout ?­
IA'" d·rl-ales doivcnt-ellcs cuir<" a fond? - pour quclles raison.._? 

FX'ERC~CES PRATIQUES 

1:11c pftle ahaiss{·e. 
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6eme Le~on 

LES CEREALES (Suite) 

PATES ALIMENTAIRES 

Les pates alimentaires, macaroni, vermicelle, pates d'Italie, 
semoule, etc., jouent un role de plus en plus important dans 
l'alimentation : ce sont des combustibles, des aliments 
riches en hydrates de carbone, des producteurs de force et 
d'energie. 

Leur utilitc. 

Ces plats de farine sont d'une grandc ressource, en hiver 
surtout, alors que les legumes frais deviennent rares. Ils 
devraient entrer pour une plus large part dans l'alimcnta­
tation journaliere, etant d'une digestion facile, d'un prix peu 
eleve. 

Les pates alimentaires sont fabriquees avec de la farine de ble dur, plus 
riche en gluten. C'est principalement a la campagne, ou les appro­
visionnements sont parfois difficiles. qu·on en sent mieux l'utilite. 

II faut se prot'nrer des pates et des farines de premier choix. C'est essen­
tiel; car avec des pates et des farines mediocres on ne peut obtenir qu'un 
resultat mediocre. 

Regles concernant la cuisson. 

Les macaronis, les nouilles et toutes les pates fraiches ou 
seches doivent cuire a l'eau bouillante, salee, aromatisee. 

Pour que les pil.tes alimen taires seches deviennen t moelleuse il faut, apres 
Jes avoir laissees bouillir quelques minutes, Jes couvrir et les" faire pocher" 
a cote du feu pendant trois quarts d'heure. On les maintient ainsi clans 
une temperature voisiPe de l'ebullition, mais sans agiter le liquide. 

En rempla~ant l'eau par le houillon, on ohtient un alilflent savoureux. 
Comme toutes les pates alimentaires renferment beaucoup d'amidon, 

el!es doivent cuire longuement et clans une quantite d'eau assez forte pour 
permettre aux grains d'amidon de se gonfler, de faire eclater leurs cellules, 
afin d'etre digeres plus facilement. L'experience apprend a mesurer la 
quautite d'eau ou de bouillon a employer pour que ces liquides soient 
presque completement absorbes pendant la cuisson. 



No 25.- PREPARATION-TYPE DES PATES ALIMEN­
TAIRES 

Elle est la meme pour toutes, qu'il s'agisse de nouilles, de 
macaroni, de coquilles, etc .. 

1 tasse de pates 
2½ pintes d'eau 

2 c. a table de beurre 
1 c. a table de sel. 

I. Saler l'eau lorsqu'elle est bien bouillante, y jeter les 
pates et leur laisser reprendre l'ebullition, puis couvrir la 
casserole et '' faire pocher "20 a 30 minutes. 

II. Les egoutter, les mettre a l'entree du fourneau pour 
evaporer l'humidite qui est en exces ; ajouter un morceau d~ 
bE>urre frais ; bien secouer le tout sans remettre au feu et 
serv1r. 

Le veritable assaisonnement du macaroni est le fromage. La proportion 
varie selon les gouts et peut aller jusqu'a la moitie. Un macaroni bien 
melange de fromage est un aliment aussi nourrissant que la meilleure 
viande. 

No 26.- MACARONI AU GRATIN 

1 tasse de macaroni 
2½ pintes d'eau 
½ tasse de fromage 

1 ½ tasse de lait 
2 c. a table de beurre 
J c. a t. sel, poivre. 

I. Cuire l~ macaroni a l'eau bouillante salee pendant 1 
heure, au bain-marie. 

II. Raper du fromage, faire chauffer un plat et le heurrcr. 
III. Egoutter le macaroni ; dispo er sur le plat le maca­

roni et le fromage en couches alternatives ; assaisonner 
chaque fois d'un peu de sel et de poivre, finir par une couchc 
de fromage. 

IV. Mouiller de bouillon ou de lait pour parer a !'evapo­
ration, couvrir de quelques noisettes df' beurre et faire 
cuirP au fourneau. 

V. Si on recouvre cette preparation de chapelure, on aura 
le macaroni au gratin ; si on ajoute du jambon finement 
hache, on obtient le macaroni au jambon. 
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No 28.- MACARONI A L'ITALIENNE 

Faire cuire le macaroni a l'eau bouillante salee, l'egout­
ter et le mettre dans unc casserole. 

Verser dessus la preparation suivante : 
10 ou 12 tomates ou 1 carottc 
1 boite de conserve 1 c. a the de bicarbonate de 
2 branches de pcrsil ou sou<lc 

de sarriette 1 <·. lt table <le feculc de ma'is 
1 fcuille de laurier ¼ c. a the sel, poivre rouge 
2 oignons. 

I. Couper ou ccraser les tomatcs et emincer le.., oignon.., et 
les carottes. 

II. Mettre le tout dans une casserole avcc une feuillc <le 
laurier, persil, celeri, poivrc rouge et sd ; m~rniller d'unc tasse 
de bouillon ou d'eau et laisser mijoter I½ heure. 

III. Passer la preparation, remettre :mr le fau, licr avcc 
une c. a table de fecule de ma'is delayce clans un peu d'eau 
froide. Au moment de servir, ajouter unc c. a Lable <le 
beurre. 

Les nouilles s'accommoden t corn me le rnacaro11 i. Elles scrvcn t aussi a 
accompagner les vianclcs roties. Dans cc cas Jes cuire a l'cau Louillautc 
salce ou au bouillon; les egouttcr et les arroscr <le jus de, iande. 

Le ,nacaroni a l'anglaise se prepare a l'eau bouillanle salcc et SC serl 
avec une assiettee de fro1nage rape. 

QUESTIONNAIRE.- Quel est le role des pates alim.cntairci:;? -
Qu'est-ee qui les rend si intcressantcs dans le reghne? -
Ces plats de farine sont-ils d'une grande rcssource dans l'ali­
mentation journaliere ? - Quelle est la prem.icrc rcglc a 
observer eoneernant la euisson des pates alhncntaircs.-la 
deuxieme? - Quelle quantitc d'cau ou de bouilJon cmploic­
t-on? - Comment am.eliore-t-on la eui ·sou des pates scehes? 

EXERCICES PRATIQUES 

llnc , isite au garde-manger.- Faire rernarcp.cr l'i11stallation d'une 
arn10ire a provisions.-1\fon.trer les ali11 cnls de 1no, isiou - <l 'achal jour­
ualier - les faire distinguer par leur llOlll parliculier. 
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7eme Le~on 

LES iliUI?S 

L'reuf est une substance alimentairc des 1>lus nutritiYes 

et. de3 moins couteuses. C'est un aliment a veu pres complet 

_en lui-meme ; il fournit les elements essentiel.s a la formatiou 

<lu sang, <les muscles et <lu tissu nerveux. 

Oeuf de poule 
Oeu 6r-ai:sse Se/:;, 

100 Gramm I 

Sa corn.position. 

L'ceuf convient a tout le monde : aux enfants, aux malades, am: vieil­

lards et aux estomacs dclicats. Pas un repas n'est servi sans que l'ocuf 

sous quelque rapport y figure. Aucun autre aliment ne se prete a auta,1t 

de manipulations, et cela sans perdre de sa valeur nutritive. Les n:eilleurs 

ceufs au gout sont ceux du faisan el de la pintade ; les plus usitcs en cuisine, 

sont ceux de la poule. Mais l'reuf n'a ces bonnes qualitcs que s'il esl parfai­

tement frais. 
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Parties de l'reuf. 

L'reuf comprend trois parties principales : 1 ° La coquille, 
2 ° le blanc, 3 ° le jaunt>. 

La coquille, malgre son apparence lisse et ferme, est 
poreuse. 

Composition. 

Le blanc est presque essentiellement forme de substances albuminoides 
(azotees) et de sels mineraux; le jaune de matieres albuminoides, grasses 
et phosphorees. Le poids moyen de l'reuf est de 2 a 2½ on. Le blanc pese 
le double du jaune. 

Caractere distinctif de l'alhumine. 

L'albumine est une substance alimentaire reparatrice de 
l'usure des organes. 

Le caractere distinctif de l'a)bumine est de se dissoudre t't 
l'eau froide et de se durcir a l'eau bouillante. 

Principe a retenir : l'eau froide dissout l'ctlbumine ; l'eau 
cha ude la coagulc. 

Maniere de connaitre la fraicheur des reufs. 

Comme on est expose a acheter des reufs vieillis pour 
des reufs frais, il n'est pas inutile de savoir l_es distinguer. 

Pour reconnaitre les reufs qui sont deja vieux, il suffit : 

1 ° De les secouer ; on sent alors le contenu remuer dans 
la coquille. 

2 ° De les plonger dans l'eau, de preference de l'eau salee ; 
les reufs frais restent au fond du vase ; ceux qui sont vieux se 
soulevent et flottent plus ou moins dans l'eau. 
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3° De les mirer, c'est-a-dire d'examiner la chambre a air 
en les plac;ant entre l'ceil et la lumiere. 

Verification de la frafoheur 

des oeufs. 

1. Par la transparence. 2. Par le poid:,. 

Voici comment on procede : 
011 place de la main gauche, entre le pouce et !'index, la gro e e\:lremite 

de l'U'uf du cote de l'reil; on forme un tube obsc11r aYec la main droile en 
deYeloppant l'teuf et l'on regarde a la Iumiere. Le degre de lra.nsparence 
<le l'<:euf, une couleur rosee, indique son <lepre de frakheur. 

Precautions a prendre en 
cassant les reufs. 

Si l'on casse plusieurs ceufs 

pour les reunir ensemble, il est 

bon de les essayer en les cassant 

avec precaution un a un dana une 

assiette avant de les melanger. 

Un reuf mauvais gaterait toua les 

autres. 
Co1nmenl casser un oeuf avec un couteau. 
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Conservation. 

Les ceufs ont besoin d'etre conserves avec soin, si l'on ne veut pas qu'ils 

vieilhssent vile. La chose du reste est facile ; il suffit de les mettre au sortir 

du nid, dans un vase clos a l'abri de l'air 

et de la lumiere. Des ceufs conserves de 
la sorte peuvent etre manges a la coque, 

meme apres une vingtaine de jours. Pour 

qu'il en soit ainsi, il faut bien nourrir 

les poules, c'est-a.-dire leur donner des 

grain es et les empecher de manger des =~~="'== 

insectes et des vers dont elles sont si - --====~~ 

friandes. Comment casser un oeuf. 

On enseigne differents 

\,\ J ' 

moyens de conserver les reufs 
pendant plusieurs mois, en­
tre autres l'eau de chaux, 
la sciure de bois, etc., mais 
ce qu'il y a de mieux a faire, 
c'est de s'arranger de fac;on 
a avoir deJ reuf., frai.:1 en 
toute saison. 

Comment separer le blanc du jaune. 

Plats prepares avec les reufs. 

On prepare avec les reufs des plats tres differents ; on a 

meme compte jusqu'a plus de cent manieres de les appreter. 

Outre les plats proprement dits qu'on peut faire avec des 

reufs, la cuisine les utilise encore en li>s alliant a d'autres 

substances. Ajoutes aux preparation.3 les plus pauvres, ils 

les enrichissent considerablement. 

Cuisson des reufs. 

La cuisson des reufs comprend trois cas 
1 ° Cuisson des reufs dans leur coquille ; 
2 ° Cuisson des reufs hors de leur coquille et avec assaison­

nement au sel ; 
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3° Cuisson des reufs hors de leur coquille et avec assa1-
sonncment au sucre. 

CUISSON DES OEUFS DANS LEUR COQUILLE 

Cette cuisson se fait dan:,, l'eau qu'il faut amener a l'ebullition. Selon 
le temps qu'on les laisse a l'eau de cuisson, on a des ceufs a la coque mollets 
ou durs. 

No 29.- OEUFS A LA COQUE 

Dans l'reuf a la coque, le blanc est legerement pris. 11 
devient laiteux et le jaune reste liquide. 

I. Pour ne pas fendre la coquille, il faut prendre lct precau­
tion de deposer les reufs doucement clans l'e.au au moyen 
d'une ecumoire. 

II. Plonger les reufs clans un eau bouillante salee ; cou­
vrir les reufs et laisser cuire une minute clans l'eau. 

III. Retirer sur le cote du feu. 

No30.- OEUFS MOLLETS 

Dans l'reuf mollet le blanc est pris, le jaune est liquide. 
I. On obtient des reufs mollets en le laissant bouillir 4 a 5 

minutes au plus. 
H. Pour pouvoir fa~ilement enlever la coquille, il faut des 

qu'on le., retire de l'eau bouillante, les plonger un in tant 
clans l'eau froide. 

III. Servir chaud sur des purees de legumes ou couverts 
d'une sauce. 

No 31.- OEUFS DURS 

Dans l'reuf dur le jaune est pris au si bien que le blanc. 
I. :\I ettre les reufs dans l' eau froide, porter celle-ci a 

l'ebullition et les laisser bouillir une dizaine de minutes. 
II. Servir eomme les reuf s mollets ou en salad e. 
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8eme Le<;on 

LES OEUFS (suite) 

CUISSON DES OEUFS HORS DE LEUR COQUILLE 

(a) Oeufs entiers. 

Dans ce genre de preparation, l'essentiel est que le jaune resle liquide el 
que le blanc n'aille pas au-dela de la consislance suffisanle pour le main­
tenir. 

On les cuit sur le plat, avec du beurre ou de la creme, on les fait frire, 
on les poche a l' eau de sel, etc ... 

No 32.- OEUFS SUR LE PLAT OU AU MIROIR 

6 reufs 2 c. a table de beurre sel et poivre. 
I. Mettre du beurre dans le fond d'un plat allant au feu, 

gros comme une noisette par reuf. 
II. Casser les reufs un par un sur le beurre chaud, saler 

et poivrer. 
III. Cuire a feu doux ju qu'a ce que le blanc soit pris et 

servir dans le plat ou les reufs ont cuit. 

No 33.- OEUFS POCHES SUR ROTIES 

3 reufo 1 pinte d'eau. 
3 tranches de pain 2 c. a the de sel. 
I. Faire bouillir l'eau dans une casserole basse ; ajouter le 

sel. 
II. Casser chaque reuf separement dans une soucoupe 

et les glisser tout doucement pres de la surface de l'eau. 
Ill. Ret,irer la casserole ou dimjnuer le feu ; couvrir et 

laisser cuire jusqu'a ce que le blanc soit solide et qu'une 
membrane se forme sur 1~ jaune, 2 ou 3 minutes. 

IV. Faire rotir le pain, enlever cbaqu reuf au moyen d'une 
ecumoire et deposer sur les roties. 
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(b) Oeufs battus. 

Ce mode de cuisson clans lequel l'reuf perd sa forme comprend les rnufs 
brouilles propremen t dits et les omelette&. 

No 34.- OEUFS BROUILLES AU NATUREL 

3 reufs 1 c. a table de beurre 
3 c. a table de lait ¼ c. a t. sel, poivre. 

I. Casser les reufs, les reunir dans un bol, apres avoir pris 
la precaution de les essayer. 

II. Ajouter du sel et du poivre, une cuilleree a table de lait 
ou de creme par reuf et battre le tout. 

III. Mettre le beurre dans une poele et quand il e t 
fondu, y verser la preparation. 

IV. Faire cuire sur feu doux et remuer avec une fourchette 
OU une cuillere de bois jusqu'a consistance cremeuse ; eviter 
qu'ils deviennent trop compacts. Les reufs brouilles doivent 
etre moelleux. 

No 35.- OMELETTE AU NATUREL 

4 reufs 
2 tasses de lait 

2 c. a table de beurre 
½ c. a the de sel. 

La preparation demande une certaine experience, car il faut amener la 
cuisson juste au point. ne omelette doit etre moelleuse et legere, presque 
liquide a l'interieur. Si elle est trop cuite, elle est <lure et peu savoureuse. 

I. Battre les reufs quelque peu, saler, poivrer, ajouter le 
lait. 

II. Faire chauffer le beurre dans une poele, y verser les 
reufs ; faire cuire au fourneau a feu tres doux. 

Quand !'omelette a acquis la consistance desirable, enlever 
du feu, et a l'aide d'un couteau detacher les bords, plier en 
deux et ~tlisser sur un plat chaud. L' omelette doit glisser sur 
un plat sans coller. 
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QUESTIONNAIRE.- L'reuf a-t-il une valeur nutritive tres grande? 

- quels elements fournit-il au systeme ? - Nommez Jes prin­

cipalcs parties de l'reuf- Comment est la coquille? - Quelle 

est la composition de l'reuf ?-Quel est le caractere distinctif 

de I' albumine ? - expliquez par une experience facile - Donnez 

trois moyens faciles de connaitre la fraicheur de l'reuf- Quelle 

precaution doit-on prendre en cassant des reufs? - Quelle 

<'St la manicrc de Jes casser? - Indiquez differents moyens de 

conscrver les reufs - Y a t-il bien des manieres de preparer et 

d'utiliser Jes reufs? - Comhien de cas comprend la cuisson des 

reufs? 

EXERCICES PRATIQUES 

Faire cplucher une pomme de terre, une carotte, un navet, un chou, un 

pied de ccleri, du salsifis, une salade, les mettre clans un plat et les 

couYrir d'eau froide - en mettre cgalement clans un autre plat, mais sans 

eau.- voir la difference.- Faire cmincer une carotte, une pomme deter­

re, ciseler un ou deux oignons. 
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9eme Le~on 

LES LEGUMES 

LA POMME DE TERRE 

La pomme de terre, la .meilleure et la plus prccieu~e des plantes alimen­
taires, est originaire de l'Anierique du Sud ; elle ne fit son apparition en 
Europe que vers 1534, et c'est en Espagne qu'elle fut d'abord introduite. 
Elle ne fuL admise dans l'alirnentation en France qu'a la fin du XVIle 
siecle, grace aux efforts de Parmentier qui en propagea la culture. 

Varietes. 

11 y a de nombreuses vari et es de pommes de terre classce~ d'apres leur 
forme et leur couleuf' : les rondes, les oblongues, les roures, les jaunes, les 
violetles, parmi lesquelles il faut citer : la farineuse, la magnum bonum, 
etc. 

Caractere de la honne pomme de terre. 

La bonne pomme de terre est farineuse ; elle a la chair 
peu translucide, la pelure fine et lisse, la pulpe d'un beau 
jaune clair. JI faut se defier de celles dont la pulpe est d'un 
jaune fonce : elles cuisent mal. La qtiantite d'yeux ne nuit 
pas a la qualitc de la pomme de terre, mais ellc OC'casionnc 
plus <le dechets. La pomm~ de terre des sables est meilleure, 
plus farineuse que celle des terres fortes ; elle se conserve . . 
m1cux auss1. 

C'est par la cuisson surtout que l'on s'assure de la bonnc 
qualite de la pomme de terre, et c'est ce moyen que l'on doit 
mettre en pratique avant d'acheter sa provision. 

Sa valeur co1n1ne aliment. 

La pomme de terre occupe un rang tel clans notre alimen­
tation qu'elle e~t pour ainsi dire indispensable ; c'est l'accom­
pagnement obligatoire de la viande. Cependant tout en 
etant une nourriture saine, agreable, peu co-flteuse, la pomme 
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de terre est pauvre en principes nutrltifs : 6 livrcs de pommes 

de terre cuites a l'cau ne valcnt pas 2 livrN, de pain ordinaire. 

Composition moyenne de la pommo de terre.- l Experie1.ce.) 

lo Raper une pomrne de tcrrc, cl la rcduire en p11lpe q 1e l'on presse <lans 

un linge audessus d'une assielle ; laisscr reposcr, puis enlevcr l'ean soigncu­

semenl. La matiere poudreuse qui reste a le craquenient du sahle; c'est 

la" fecule de pomme de terre." Si en melangeant celte fccnle, 011 ajoute 1111 

peu d'eau bouillante, on obtient uue belle gelce qui pent servi1 d'cmpois. 

2o Peler et peser une pomrne de terrc, la ll'.et tre da11s un endroit sec et 

chaud. La peser tons les jours jusqu ·a ce qu 'cllc soit desscchce. Comparer 

le Ier poids avec le deruier et Yous avcz sa valem· e11 "can". 

3o 1\Iettre une pomme de lerre dans un fourucau chall(l cl la laisser se 

carboniser. Examiner le residu. 

Sa co1nposition 

Eau ................... 77 p. c. Fccule .......... 20 p. c. 

Matieres azotees. . . . . . . . 2 p. c. . linerau.·.. . . . . . . 1 pc. 

Seule, la pomme de tcrre nc peut done pas suffhc a ]a nour­

riture de l'homme ; c'est pourquoi on l'associc ~l <le:; substan­

ces tclles que la viande, le poisson et lcs ccufs. 

Conservation. 

La pomme de terre se consene tres hicn pen clan I I'hivcr si 011 a la prl·­

cau tion de la deposer dans 1rnc cave somhre, scche, hien a'.r<'.·e et a 1111c 

temperature moyennc de •10 :\ 45 deyrC·~ F. 

On ne doit pas e:-.:poser a la lumiere du jour les pommcs <le lerre no11-

, elles, ni celleu conservces pour la provision. 

Si la cave est humide, on isolera la ponm:e de terre du sol par un fa11:-.: 

plancher on par unlit de paille legc1e et lo ng11 e. De iemps a anlre on etahlira 

des courants d'air, nrais jamais eu temps de gcUe. Au sorlir de l'hiver, 

alors que tout fermente, ii faut surveiller la eaYe, d{,place1 les pommes de 

terre, transporter la provision au del1ors, les passer ,'t la mai11, faire le triage, 

rejeler Jes mauvaises et <letruirc les jets 011 gerrnes et 11e eousen er que les 

pommes de terre saines. Dans ces conditions, Jes po111mes de terre pe11,e11 l. 

se conserver mcme quelques moi&. 
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Cuisson au naturel. 

Les pommes de terre cuites sans aucun assaisonnement 
sont un mets precieux pour les personnes a qui les fritures 
et la graisse sont defendues, comme dans les maladies du 
foie et certaines maladies d'estomac qui en sont la conse­
quence. On a donne differents noms a cette preparation : 
pommes de terre bouillies a l'eau de sel, au nature!, en robe 
des ch::i,mps a l'etuvee .. . 

Diverses manieres de l'appreter. 

L'art culinaire sait appreter la pomme de terre de plusieurs manieres : 
a la mattre d'hotel, a l'etuvee, a la duchesse, en puree, gratinee, (£rite), 
sautees, roties, aux fine& herbes. en gateaux. l\Iais on convient generale­
ment que cuite entiere dans le fourneau on a la vapeur, elle est plus savou­
reuse que preparee de toute autre fa~on. 

No 46.-- POMMES DE TERRE EN ROBE DES CHAMPS 

10 a 12 pommes de terre 1½ chop. d'eau (a pen prcs) 
1 c. a table de sel. 

1 ° Laver les pomme.3 de terre a plusieurs eaux. 

2° Les mettre au feu dans une petite quantite d'eau 
chaude salee. 

3° Lorsqu'elles sont presque cuites, rejeter l'eau et laisser 
terminer la cuisson a la vapeur. 

Les pommes de terr~ en robe des champs se pelent a table 
et sont mangees avec du sel et du poivre, du beurre ou des 
tartines beurrees. Duree de cuissort, 45 minutes. 

Les pommes de terre en robe des champs se cuisent egale­
ment sous la cendre ou au fourneau. 
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No 47.- POMMES DE TERRE EN RIZ 

I. :Faire cuire 8 a 10 pommes de terre a l'eau bouillaute 
salee. (I c. a table de sel par pinte d'cau). 

II. Lorsqu'elles sont cuites, les passer clans le passe-puree 
au-dessus d'un plat creux. Servir chaud. 

No 48.- POMMES DE TERRE A LA MAiTRE 
D'HOTEL 

8 a 10 pommes de terre ½ c. a the de persil hache fin 
2 cuillerces a table de beurre 2 c. a the de jus de citron OU 

de vinaigre. 

I. Faire cuire les pommes de terre sans les peler, a l'eau 
bouillante salcc; la cuisson terminee, les egoutter et les peler. 

II. :\I cttre clans un plat chauffe, le beurre petri avec du 
per"il ou du cerfeuil hache et le jus de citron ; placer les 
patatcs chaudes sur le melange. Servir chaud. 

No 49.- POMMES DE TERRE EN PUREE 
• 

8 a 10 pommes de terre 2 c. a table de beurre ou 
1 tasse de lait chaud graisse de roti. 

sel, poivre, fines herbes. 

I. :Faire cuire les pommes de terre a ]'eau bouillante salee ; 
]es egoutter, les passer clans le passe-puree, puis les remettre 
clans la casserole sur le feu. 

II. Ajouter le lait chaud et battre quelques minutes, avec 
une cuillere de bois, afin de rendre la puree blanche et 
lcgere. 

III. }~inir par le beurre qui doit fondre grace a la chaleur 
de la puree et non sous l'action du feu ; assaisonner et deposer 
avec gollt clans un plat. 
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N 50.- POMMES DE TERRE FARCIES 

8 a 10 pommes de lcrrc bouillies 
2 c. a table de beurr<> 
Chapelure 

1 tasse de lait chaud 
½ .... a the de sel 
¼ c. a the de poivre 

rouge. 

I. Faire cuire dans un fourneau chaud des pommes de 
terre d'cgale grosseur aprcs les avoir lavees et brossee.s. 

II. Lorsqu'clles sont cuites, enlever l'interieur, ayant 
soin de ne pas hriser la pelure fi ce n'est l'ouverture neces­
saire, et avec la pulpe faire une puree, ajouter la chapelurc, 
assaisonner de sel, de poivre et de fines herbes, en remplir les 
pelures. 

III. ~'1ettre au fourneau quclques minutes et servir chaud. 

No 51.- POMMES DE TERRE EN GATEAUX 

8 a 10 pommes de lerrc houilli<'s 1 lassc de lait chaud 
2 c. a table de bcurre sel, poivre, fines herbes. 

Preparcr une puree de pommes de tcrre. Beurrer un moule 
ou une casserole, enduirc <le c-hapclure ou de mie de pain 
rassis ; verser la purec, saupoudrer un peu de chapelure, 
recouvrir de quelques noisettes de beurre et faire dorer au 
fourneau. 

QUESTIONNAIRE.- Donncz lcs caractcres de la bonne pommc 
de terre.- Comment pent-on s'assurer de ses qualitcs? -
Quel rang la pom1ne de tcrre occupe-t-elle dans notre ali-
111.cntation? - Quelle est la con1.position m.oyenne? - La 
cuisson au nature! des pommes de tcrre a-t-elle quelques 
aYantages? 

EXERCICES PRATIQUES 

Calculer le pri.· des denrees.- Etablir le prL· de revient. de trois plats 
de legumes - de trois plats suNes.- Comparer. 



- 155 -

l0eme Le~on 

LES LEGU:l\1ES (Suite) 

SALADES DE LEGUMES 

Une salade est un mets froid compose de certaines herbes 
ou de certains legumes assaisonnes avec du scl, du poivre, du 
vinaigre meles a de l'huile OU de la creme. On fait des salades 
de laitue, de pissenlit, de celeri, de choux, de betteraves, etc ... 

On appelle encore saladc, le melange de plusieurs mets, 
viandes froides, poissons, etc . . . assaisonncs a peu pres 
comme les salades d'herbes ou de legumes. 

Les salades sont bonnes en toutes saisons et il est avantage11x <l'en faire 
usage au printemps surtout, ou elles rafraichissent le sang et moderent sa • 

richesse. 

Salades de legumes. 

11 est tres peu de legumes qui ne puisscnt sc mcttrc en 
salades, et on obtient des salades particulierement deli­
cieuses par des melanges tels que : legumes frais de diffe­
rentes sortes, legumes frais ou sees et verdure. 

On accommode en sala­
de parmi les legumes frais: 
les pommes de terre, Jes 
choux-fleurs, les haricots 
verts ou en grains, les oi­
gnons, lcs bcttera ves, elc. 
D 'au t re s .:;'assaisonnent 

Salade de legumes. crus commc les tomates, 
les radis, les concombes. 

Parmi les legumes sees, on mange en salades toutcs les 
espcces de haricots et de lenlillcs. 

Les salades de legumes frais et <le legumes sees cuits font 
d'e'\:cellents plats de dejdl"'lcr, agrcaf lcs cl nourrissanls. 
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Salades vertes. 

On donne le nom de salades vertes aux legumes herbaces que l'on mange 
crus ; elles varien t selon les saisons. Les salades de chreurs de laitue son t 
recherchees, melangees aux reufs durs. Elles peuvent s'assaisonner avec 
de la creme au lieu d'huile. 

On accompagne generalement les salades de fournitures qui en relevent 
la saveur ; ces fournitures sont hachees et servies a part sur une coquille 
de porchelaine, afin que chaque convive puisse en prendre selon son gout. 
Joignez a la laitue de la ciboule ou de jeunes oignons, du cerfeuil ; aux 
endives, a la chicoree et aux pissenlits, de l'ail ; a la salade, des oignons 
cuits au four. Une salade verte est le condiment le meilleur du diner. Elle 
se mange vers la fin du repas et accompagne le roti. 

Assaisonnement d'une salade. 

Les salades vertes s'a'ccommodent ordinairement crues 
avec une sauce a base d'huile ou de vinaigre qu'on appelle : 
'' Assaisonnement a l'huile ou encore vinaigrette." Cette 
sauce est facile a preparer et fournit un excellent assaison­
nement. 

Maniere de fa ire une salad e. 

La salade epluchee, lavee avec soin doit etre fortement 
secouee dans le paaj_er a salade ou sur une serviette, afin <le 
retenfr le moins d' eau possible. 

I. M:ettre dans le fond du saladier du sel et du poivre ; 
verser de l'huile dans la proportion de 3 cuillerees de la 
premiere pour une de la seconde et melanger le tout. 

II. Ajouter ensuite le vina.igre ; placer la salade dessus et 
la retourner jusqu'a ce que toutes les feuilles soient bien 
mouillees. 



No 52.- SAUCE VINAIGRETTE 

3 c. a table d'huile d' olive ½ c. a the de sel 

1 c. a table de vinaigre ¼c. a the de poivre. 

Fines herbes, jus d'oignons ou soupc;on d'ail a volonte. 

A. volonte encore 1 c. a the de moutarde et une pincee de 

sucre. 
A volonte encore des reufs cuits durs et coupes par quar-

tiers ou rondelles ou padses au tamis. 

La salade est meilleure quand on y ajoute des reufs durs. 

ne salade trop assaisonnee est malsaine; il faut qu'elle soit relevce 

avec gout sans que le vinaigre domine. Le sel est toujours fondu dans le 

fond du saladier avec l'huile et le poivre, mais non avec le vinaigre ; on 

fatigue la salade avec une cuillere et une fourchette. Le vinaigre fanant les 

feuilles s'ajoute au dernier moment si on le prefere, et alors on fatigue la 

salade une deuxieme fois. 
Les fines herbes n'etant pas goutees de tout le monde peuvent ctre 

servies a. part. 
Quand la salade est preparee a. table, les legumes sont disposes dans un 

plat, puis prepares dans le plat du service. Cependanl s'il n'y a qu'un 

legume, il est preferable de preparer l'assaisonnement dans le plat mcme du 

legume. 

No 53.- SALADE DE LAITUE A LA CREME 

I. Prendre les creurs de laitue, le.J laver, le:, egoutter. 

II. Les mettre dans un melange (prepare au fond du sala­

dier), de creme, de jus de citron ou de vinaigre, reufs durs 

tamises, sel, ou en<'ore les arroser d'une sauce vinaigrette. 

No 54.- SALADE DE CONCOMBRE 

I. Peler le.:; concombres dans leur longueur, les couper en 

tranche minces et saler fortement. 

II. Envelopper dans un linge, suspendre au-dessus d'une 

terrine et laisser rendre l'eau pendant quelques minutes. 

III. j\lettre dans un saladier et arro er d'une sauce vinai­

grette, ou simplement de sel, poivre et vinaigre au gout. 
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// No 55.- SALADE DE BETTERAVES 

2 bettera ves 1 tasse de vinaigre 
2 c. a table de sucre sel et poivre. 
I. Laver les betteraves ave~ precaution ; avoir soin de ne 

pas les couper. 
II. Les faire cuire a l'eau bouillante ; lorsqu'elles sont 

cuites, les eplucher, les trancher au gout, placer les bet­
tera ves clans un saladier ; a·ssaisonner de sel et de poi vre, 
sucrer. , 1 

III. Faire chauffer le vinaigre, verser sur les betteraves 
et servir froid. 

QUESTIONNAIRE.- Qu'est-ce qu'une salade ? - Qu'appelle-t-on 
encore salade?-Lessaladessont-elles honnes en toutesaison?­
Quels legumes met-on en salades ? - Nommez des legumes 
frais qui s'accommodent en salade- des legumes sees - Les 
salades de legumes sont-elles recommandahles pour le dejeu­
ner? - Qu'entendez-vous par salades vertes? - Quel est 
l'assaisonnement d'une salade? - Dites la maniere de faire 
une salade. 

EXERCICES PRATIQUES 

Lavage de la vaisselle, ordre journalier.- Reunir le materiel neces­
saire.- Preparer la vaisselle par series - suivre l'ordre indique pour le 
lavage.- Ranger la vaisselle dans Jes armoires- Frotter les couteaux.­
Essuyer la table, nettoyer l'evier.- Passer Jes linges a l'eau.- Vider les 
chaudrons et ranger Jes seaux OU chaudieres a dechets. 



- 159 -

LEXIQUE 

Albumine . ........ substance qui tient de la nature du blanc <le l'tct11 . 

Alterner .......... se succeder a tour de role. 

Amalgamer ....... mclanger parfailement plusieurs subslauces diffe-

rentes. 

Amidon ........... poudre tirce de certains vcgetaux surtout des c6r6a.lcs. 

Apre .............. rude au gout, au toucher. 

Astringent .. ....... qui resserre. 

Blanchir .. ........ passer a J'eau bouillaute pour eule, er l'acrete. 

Bulles . ............ globule d'air qui s'eleve i\ la surface d'uu liqui<le. 

Carameliser ....... donuer la couleur du sucre brtilc. 

Cellule . ........... clement fondamental de la maliere vivanle. 

Chapelure . ........ croute de pain rapce. 

Ciseler ............ ciseler un oignon ou une cchalotte, c'est Jes couper 

en fines lamelles de fac;on a ne pas imprcguer Jes 

hachoirs de son sue. 

Concasser ......... rcduire une matiere dure en petits morceaux. 

Decanter .......... transvaser un Jiquide q11i a fait un depot. 

Emincer . .......... coll per par tranches minces. 

Evaporation . ...... transformation Jente d\m liquide en vapeur. 

Evasion ......... ... action de s'cvader, de s'cchapper. 

Faisan ............ genre d'oiseau. 

Fecule ............ partie nourrissante des ccrfales et de quelqucs 

racines. 
Ferment ........... germe qui determine la transformation d'unc subs· 

tance. 
Fournitures ...... fines herbes dont on assaisonne la salade. 

Gourmet . ......... qui sait apprccier la bonne chere. 

Grumeau ......... petite portion de matiere caillee. 

Hermetiquement .. fermc parfaitement. 

Incorporer . : ...... meler intimement. 

Ingredients . ....... tout ce qui entre clans la composition d'un mcdica-

n ,ent, d'tm melange. 

Manipulation ...... maniement de certaines substances. 

Membrane ........ peau mince. 
Moelleuse ......... douce au touch er et comme clastique. 

Mouture .......... action de broyer, mettre en poudre a, ec 1m n'oulin. 

Nouet . ............ linge noue clans lequel on enferme une ubslance. 
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Phosphate . ....... . element de premier ordre: sel de l'acide phosphorique 
(combinaison de phosphore et d'oxygene). 

Pintade ........... genre d'oiseau. 
Racier . .. .. ... . ... . enlever les parties a la superficie d 'un corps en le 

grattant. 
Ratisser ...... ... .. enlever en raclant la superficie d'une chose. 
Savoureux ......... qui fl.atte le gotlt. 
Translucide ....... qui laisse passer la lumiere. 
Zeste .... ......... pellicule mince et exterieure de l'ecorce du citron et 

de !'orange. 



CINQUIEME P All TIE 

Horticulture 

lere Le~on 

Ll~S VEGETAUX 

LECTURE.-Le vegetal est un ctre vivant auquel il ne manquequela 

seusibilitl• et le mouvement volontaire. 1, nail, il respire, il s'alimente, il se 

reproduil et meurt. 

Ou retrouve le vegetal partout, 
sauf sur les glaciers ou Jes terrains 
volcaniques, et, partout, il est cons­
titue pour se developper, mcme en 
dc',pit des conditions defavorables 

du milieu ou il natt. 

Le cactus du desert, par exem­
ple, a d'cpaisses feuilles juteuses 
qui Jui permettent de viHe des 
mois sans eau. Le pin du Torda de 
petites feuilles si ctroites et si dures 
que le gel et le frimas n'oot guere 

de prise sur elles. 

Directement ou indirectement, 

toute vie animale est d{•pendaote 
du regne vcgetal. L'homn e lui­
rncme tire sa nourrit11re des plantes, 
et ce fait dcmonlre que l'agricul­
teur est un des membres Jes plus 
importants de la societe. 
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Les parties de la plantc. Les plantes ont des organes tres 
dcveloppes : racines, tigei., f euilles, 
fleurs et fruits. La racine se developpe toujours dans le sens oppose a 'la 

t i~e. Elle a pour mission de fixer la plante clans le sol et d'y puiser le:s 
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materiaux dont ce vegetal a besoin pour se developper. La tige sert de 
support aux feuilles et aux fruits. 

Les feuilles sont ces parties terminales des vegetaux, minces et plates, 
ordinairement ,ertes, qui naissent sur les tiges ou les rameaux. T.es planles 
transpirent eL respirent par de petites ouvertures appelces stomates qui 
existent a la surface des feuilles, absorbant de l'oxgygene et dcgageant du gaz carbonique. 

Quaud la feuille tombe elle est remplacee par un reil qu'on nonune bour­
geon : c'est le germe d'un rameau qui portera, a son tour, des feuilles. La 
fleur nous donne le fruit et celui-ci les graines, qui, semees en temps con­
Yenable, donnent naissance a d'autres vegetaux semblables a ceux qui Ies out produits. 

Presque toutes les fleurs soul belles, toutes sont charmantes par la Ya­
rictc de leurs couleurs, de leurs formes et quelques-unes par leur parfum. 
L' elude et la cul lure des fleurs son t tres agreables. 

RESUME 

Le 1,egetal est un etre viiiant. Il nait, il respire, 'il s'aliniente, il se reproduit et rneurt. 
On retrouve le vegelal partout, excepte sur les glaciers OU les terrrn"ns volcaniques. 
Les racines, la tige, les feuilles, les fleurs et les fruits sont les principaux organes des plantes. 
La racine fixe la plante dans le sol et y puise les aliments 

clont ce 1·egetal a besoin. La t'ige sert de supper/ aux feuilles et 
au;i· fruits. Les feuilles sont ces organes qui nCl'issent sur le::; 
t1·ges et sm les rarneaux. Lafleur nous donne le fruit et celui-ci les grains. 

MOTS EXPLIQUES 

Sensibilite : - Disposition a etre emu, impressionne. 
Glaciers : - Grands amas de glace sur une montagne. 
Terrains volcaniques : - Terrains formcs par des volcans. 
Constitue : - Forme, compose. 
En depit : - Malgre. 
Cactus : - Genre de plante exotique (qui vient des pays ctrangers) grasse et epineuse. 
Feuilles juteuses : - Donton peut extraire un liquide. 
Organes : - Parties d'un etre remplissant une fonction necessaire a Ja vie. 



Stomates : - Ouvertures invisibles a Ja surface des feuilles et qui leur 

permetten t de respirer. 
Degageant : - Laissant sortir. 
Gaz carbonique : - Vapeur provenant de Ja combustion. 

QUESTIONNAIRE.- Definissez le vegetal - Ou le retrouve-t-on ? 

- Indiquez les principaux organes des plantes. - Quelle est 

la fonction de la racine ? - de la tige ? - des feuilles ? - Que 

nous donnent la fleur et le fruit ? 

EXERCICES PRATIQUES 

Excursions dans les c.l1amps - dans les jardins - dans Jes vergers.­

£tudier, les plantes en mains, les principaux organes du \ egetal.- Com­

poser un bouquel avec des fletirs des champs. 

2eme Le~on 

UTILITE DES JARDI S 

Le jardin est un terrain situe a proximite de la maison, 

entoure de haies ou de murs, et ou l'on cultive des fleurs, des 

legumes OU des fruits. 
Le j ardin est la partie la plus 

agreable de !'habitation. C'est la 
femme qui doit le diriger puis­
qu'elle est chargee de pourvoir 
aux besoins de la cuisine. Elle doit 
regler les cultures de maniere a 
avoir a sa disposition des legumes Le jardin. 

abondants et varies aux differentes epoques de l'annee. 

Le jardin procure a la menagerc un delassement plein de charme; il 

orne la maison de ses fleurs, couvre la table de ses bons legumes, de ses 

fruits savoureux et repand autour de ]'habitation un air pur et sain. 
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Choix d 'un j ardin. 

Un jardin pour etre productif doit ~ 

a) etre bien situe. 
b) avoir une bonne terre. 
c) recevoir une culture intelligente. 
a) La condition essentielle pour un jardin c'est d'etre bien 

eclaire et bien aere. Sans air, ni lumiere, les plantes ne sau­
raient se developper avec vigueur. Quant a l'exposition, 
chacune a ses avantages et ses inconvenients. L'exposition 
au midi ou a l'est semble etre la meilleure. 

Le jardin ne doit pas etre dans le voisinage immediat des 
grands arbres, dont les racines s'etendant au loin nuisent a 
la circulation. Il doit y avoir de l'eau a proximite ; pour 
recolter, il faut de l'eau. 

b) La terre franche est la terre a jardin ; c'est la meilleure 
pour le plus grand nombre de plantes de pleine terre culti­
vees sous notre climat. Les terres tres legeres et les terres 
fortes, tenaces, ne conviennent ni les unes ni les autres au 
jardinage. 

c) Celui qui possede un jardin ne doit pas se contenter 
de regarder pousser les plantes. Il doit travailler sans cesse 
a planter, a detruire les mauvaises herbes, a ameublir et a 
arroser. 

Dans ce but, il se sert d'un grand nombre d'outils. 

REMARQUES.- Quand on veut etablir un jardin, il faut choisir le 
meilleur terrain, avoisinant la maison. A la verite, il y a presque autant de 
varieles de sol que de localites. Mais avec du temps, des soins, des engrais et 
des transports de terre, il n'est personne qui ne puisse etablir un jardin 
dans un enclos voisin de !'habitation. 

MOTS EXPLIQUES 

A proximite : - A peu de distance, pres de 
Haies .. :- Cl6tures d'arbustes, de branchages entrelaces. 
Domaine: - Propriete. 
L'exposition : - Maniere dont un terrain re~oit la lumiere. 
Terre tenace : - Qui resi&te aux instruments aratoires. 
Engrais : - Substance propre a fertilisel' le sol, 
Ameubler : - Rendre une terre plus legere. 



QUESTIONNAIRE.- Qu'entendez-vous par jardin ?- Qui doit 

diriger le jardin ? - Le jardin a-t-il ses agrem.ents ? - Que 

faut-il pour qu'un jardin soit productif? - Quelle est la con­

dition nccessaire au developpement des plantes ? - Doit-on 

tenir compte de !'exposition? - Qu'appelez-vous terre fran­

che ? - Nomn1ez des terres peu propres au jardinage - Le 

jardin exige-t-il des soins de culture ? - Que faut-il pour cela? 

EXERCICES PRATIQUES 

Faire des boutures.- Donner des soins aux flenrs et aux plantes d'ap­

parlement. 

3eme Le~on 

ETUDE ELE11ENTAIRES DES DIFFERENTS 
SOLS 

LECTURE.-Cette portion de l'ecorce terrestre qu'on remue avec les 

im,tru,nents agricoles dans le but de la cultiver, s'appelle terre arable. 

La terre arable elle-mcme repose &ur une couche plus ou moins profonde, 

dans laquelle les vegetaux peuvent enfoncer leurs racines et qu'on nomme 

terre vegetale ; en-dessous se trouve le sous-sol. 

Le sol ou terre arable se compose de mati~res minerales, vegetales ou 

animales. Les premieres sont contenues dans l'argile, le sable et la chaux ; 

les deux autres, dans les feuilles et les branches mortes et les restes d'ani­

maux en decomposition qui forment ce qui se nomme : !'humus. 

Quaud l'argile, le sable, le calcaire et ]'humus sont a proportions egale s, 

ils forment ce qu'on appelle la terre francbe. Selon que le sol contient plus 

on moins ces elements, il est favorable a telle ou lelle 'culture. Certaines 

plantes venant mieux clans un terrain sablonneux, tandis que d'aulres 

demandent plus d'humidite, se trouvent mieux d'une terre ou l'humus el 

l'argile dominent. 
L'etude des plantes et !'analyse du sol guident l'agriculteur qui doit 

Culliver de preference le:. vegetaux qui con'\iennent a sa terre, OU donner a 
celte derniere au moyen d'engrais chimiques ou autres les elements qui lui 

manquent. 
La terre est reconnaissante, elle rend beaucoup a qui l'etudie, la cultive 

et l'aime. Le travail <le la terre, ce contact quotidien avec la grande pour­

voyeuse du genre humain, est non seulement instructif et interessant, mais 

c'est encore le plus sain et le plus fortifiant des exercices physiques. 
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Le sol. 

RESUME 

La terre arable est la couche de terrain que la charrue retourne. 
En-des sous se trouve la terre veg et ale ou les vegetaux emf on­
cent leurs racines. 

Le sol OU terre arable est compose de matieres minerales, 
'l'egetales et animales. Les sols agricoles sont constitues par 
quatre elements essentiels : l' arg'lle, le sable, le calcaire et 
l'h111nus. 

Oh appelle terre fran.che, celle qui contient de l'argile, du 
sable et de l'hurnus en proportions egales. 

Quancl l'im de ces trois elenients doniine, le sol est f avorable a 
certaines plantes pendant que d' autres ne peuvent y trouver la 
nourriture dont elles ont besoin. 

MOTS EXPLIQUES 

Couche plus ou moins profonde : - D'une epaisseur plus ou moim1 
considerable. 

L'a.rgile : - Poudre minerale formee par des roches. 
Cha.ux : - Substance que l'on obtient en portant les pierres calcaires 

a une haute chaleur. 
Elements : - Ce qui constitue une chose. 
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QUESTIONNAIRE.- Qn'cntendez-vous par terre arable? - terrc 

vcgetale ? - De quclle matiere le sol ou Lerre arable est-ii 

con1.posc? Non1.n1cz les quatre clcrncnls que l'on troun· clans 

clans lcs soh, agricoles.- Qu'appckz-·vous ten·e franche? -

Expliqucz con1.n1cnl le sol est favorahle ou defavorable a la 

culture de ccrtaincs plantes. 

EXERCICES PRA TIQUES 

Ohscn er unc lcrrc sableusc - u11e lcrrc argileusc - u11c lcrre cal­

cairc. · Faire gcrmcr <les graines.- Constalcr Jes pha-;cs de leur dcve-

loppemcnl. 

4t>mc Lc<:on 

LE JARDIN POTAGE R 

Outils du jardin. 

Les principaux outils <lout on sc sert pour le jar<linage 

sont: 
1 ° La beche, la fourchc a ht-chcr, le rateau, la griffo a 

sarcler, la gratte, le cordcau, l'arrosoir et la brouctte. 

!"lour travaillcr la tcrrc, rcmucr le sol, on sc sert de la 

bh·he ou de la fourche. La premi<'•rc est unc sorte de pelle 

constituce par un manchc en bois et une lame de metal un 

peu creuse. La fourche est un long manche terminc par trois 

ou quatre longues dents de fer. 
Le rateau e t un instrument de fer ou de bois armc de 

cknts qui <;ert a unir et :.\ egaliscr la tcrre qu 'on a fccondce, 

et :.\ ncttoyer les plantes du jardin. 

Le sarcloir, la grattc OU ratissoire sen·ent a rcmncr legc-

rcm nt une tcrre qni a deja etc travaillcc, a enlcver les mau-

vaiscs herbcs et a nettoyer les allecs. 

On se scrt du cordcau pour aligner lcs sillons de.., semis. 

Avec la brouette on transportc les mauvai ·cs herbes ou lcs 

plantes. 
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L'arrosoir doit etre muni d'une pomme a trou qi.ii divise 
l'eau. 

Pour proteger les plantes delicates contrc le froi<l, la 
pluie ou le soleil, on a des chassis, et des paillassons. 

Outils indispensables pour cuhivcr un jardin. 
1 Beche.- 2 Rateau. - 3 Griffc a sarcler. - 4 Cordeau. - 5 Graitc.-

6 Arrosoir. - 7 Fourche. 

Operations du jardinage. 

Les principales operations du jardinage, se rapportant a 
la tcrre, sont : 

a) Le labour, le binage, le sarclage, l'arrosage, etc. 
Les operations concernant les plantes clles-mcmes nc 

sont pas moins nombreuses. Les principales sont : 
b) Les semis, la transplantation, le marcottage, le greffage 

et la taille. Aucune de ces operations n'est di:fficile, sauf peut­
etre le greff age qu 'on emploie surtou t pour les arbres fruitiers. 
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Preparation de la terre. 

Avant d'ensemencer ou faire de nouvelles plantations, 

on retournc la tcrrc a la profondc>ur de la beche. Ce bediagc 

remue la terre qui 
esl a la surface du 
sol, il la mele a vec 
les couches de terre 
plus profondes, il 
l'ameublit et l'aere. 
On brise lcs mottes, 
on enleve les pierres 
et les vicilles racines 
et on ecrase les in­
sectes enfouis.I.e ra­
teau ramene au bord 

Un labour! 

du chemin les petites pierres et les mottes trop dures qui ont 

resiste a !'action de la beche, ainsi que les mauvaises herbes 

dcssechees sur le sol, les racines de chiendent et autres, 

puis on nivelle le terrain. 

MOTS EXPLIQUES 

Laine : - Partie metallique et tranchante d'un instrument. 

Paillasson : - Natte de paille longue dont on recouvre les plantes 

pour les preserver de la gelee. 

Mottes : - Morceaux de terre compacle. 

Les couches de terre : - Se dit des differentes cpaisseurs de terre qui 

composent un terrain. 
Nivelle : - Rendre uni, egal. 

QUESTIONNAIRE.-Nommez les principaux outils dujardinage -

quand emploie-t-on la beche? - qu'est-ce que la fourchc? -

Decrivez le rateau -A quoi servcnt le sarcloir, la grattc OU 

ratissoire ? - le cordeau ? - la brouet te ? -1 'arrosoir ? -Quel 

est l'utilite des chassis ? - des paillassons ? - lndiqucz l<-s 

operations du jardinage se rapportant a la tcrrc - concernant 

les plantes. - Comment fant-il prcparer la terrc qui doit etrc 

ensemencee ? 
EXERCICES PRATIQUES 

Preparer le sol pour la culture des legumes du jardin.- Executer un 
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5eme Lec;on 

OPERATIONS DU JARDINAGE (Sm"te) 

Toutes 1cs plantes se mu1tip1icnt par leurs graincs, beau­
coup se rcproduisent par leur tige, lcurs branches. 

Semis. 

La plupart des plantes potagercs sc reprodui,;;enl par la 
grainc. 1 es semis sont en general la manierc la plus SllfC et 
la meilleurc pour obtenir des individus sains et vigoureux, 

Geunination du haricot. 

a) 11 perm et de realiser une assez 
nes. 

d'une croissance 
rapide. Chaque 
plante se seme t't 
une epoque deter­
minee suivant son 
espece. 

Selon que la 
graine e t plus ou 
m o ins fine, on 
l'enterre plus ou 
morns profonde­
ment. On scme a 
la volee OU en li­
gnes ; le semis en 
lignes est toujours 
preferable pour les 
raisons suivantes : 

grande economie de grai-

b) Il rend le binage et le sardage plus aises. 

c) II favorisc la circulation de l'air, de la lumiere:- et de la 
chaleur entre les plantes. 
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Mode d'execution. 

1 ° On tend fortement le cord<>au sur la planche ; puis on 

glisse la pointe du plantoir tout le long du cordeau en tr~u;ant 

un sillon plus ou moin. profond suivant le volume des graines 

qu'on veut y deposer. 
2° Des que la semence est repanduc, on la recouvrc legc-

rement, a l'aide du rateau, d\mc petite couchc de tcrre. 

3 ° Si on scme en temps sc<', un pctit arrosage sera neces­

saire pour activer la germination. 

Arrosage. 

La plupart des legumes du potager ont de petites racines qui ne pcnc­

lrent pas profondement clans le sol : ils ne peuvenl done gucre profiter que 

de l'humiditc de la couche supcrieure du terrain. Or en ete, le ciel est sou vent 

avare de ses bonnes ondces, et nous devons y suppleer par de frequents 

arrosements. Mais il ne faut pas arroser a tort et a travers. 

Il existe quelques principes dont on ne doit jamais s'ecar­

tcr si l'on veut faire bonne besogne. 
1 ° Arroser ni trop, ni trop p<>U, et n'employer, s'il est 

po. sible, que de l'eau exposce a l'air au m ins depuis quelqucs 

heures. 
2° En ete, arroscr aprcs le coucher du solcil, l'eau nc s'eva-

porera pas aussi vite. 
3 ° Les plantes del:catcs nc pen vent Hre arrosees qu 'avec 

l arrosoir muni de la pomme, que l'on tient de haut afin 

d 'imiter la pluie. 
4 ° Se garder d'inonder la terrc, mais l'cutretenir dans une 

humidite eonstante. 

Classification pratique des princiJ)aux legumes. 

Au point de vue de la culture, on divi e les legumes en 

quatre parties 
1 ° Les legumes eultivcs pour lcur fcuilks ou lcurs tiges 

tels que : le chou, le persil, le cerfeuil, le celeri, la laitue, la 
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chicore~, l'artichaut, l'epinard, la ciboule, le poireau, l'as­
perge. 

2° Les racines ou tubercules cultives pour leurs racines, 
leurs tubercules ou leurs bulbes, tels que : le navet, le radis, 
la pomme de terre, la carotte, le panais, l'oignon, l'ail, 
l' echalotte, le salsi:fis. 

3 ° Les plantes cultivees pour leurs graines ou leurs fruits, 
tels que : le haricot, les pois, les feves, le potiron, le melon, 
le concombre, la tomate, etc. 

4 ° Les legumes condiments employes pour relever le gout 
des mets : thym, sarriette, persil, cerfeuil, etc. 

MOTS EXPLIQUES 

Semis : a, la volee - En larn;ant le grain aYec la main au hasard. 
Binage : - Action de remuer la terre pour detruire Ies mauYaises herbes. 
Sillon : - Trace laissee par le soc de la charrue. 
Germination : - Phenowene par lequel la plante sort de la f!raioe. 
Souvent avare : - Qui refuse souvent. 
Bonnes ondees: - Pluie3 legeres et bienfaisantes. 
S'evaporera : - Se transformera en vapeur. 
Inonder: - Couvrir d'eau. 

QUESTIONNAIRE.- Comment les plantes sc rcproduisent-elles ? 
-Quels sont lcs avantages du semis ? - Pou rquoi le S<"n1is en 
ligne est-ii preferable au semis a la volec? - Expliqucz la 
maniere de faire un semis - Dites ce qu'cxige un hon arrosage? 
-Au point de vue de la culture, comment se dhisent les le­
gumes ? - Nommez-les. 

EXERClCES PRAT1QUES 

De.ssiner le plan d'un jardin.- Executer, en tc11 ps opportu11 , les lnn au\ 
que requiert la culture de la lailue. 
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6eme Le~on 

SOINS A DONNER AUX PLANTES 

LECTURE. - Si nous voulons avoir de bons legumes et de jolies fleurs 

au jardin, nous ne devons pas les laisser etouffer par les mauvaises her­

bes qui croissent tres vite et abondamment. II faut ~nlever celles-ci le plus 

tot possible, car si l'on n'y prend pas garde elles auront vite absorbc l'air, 

la lurniere et la nourriture des bonnes plantes. Mais pour cela, il faut les 

connaitre afin de ne pas se tromper lorsque notre bonne maman nous per­

mettra de l'aider anettoyer le jardin. 

Les mauvaises p]antes les plus repandues dans nos potagers sont : le 

chiendent, le liseron, le plantain, la bourse a pasteur, le mouron des oiseaux, 

la renoncule, la chicoree, l' ortie, etc . .. 

Debarrasser nos plantes des mauvaises herbes qu'elles contiennent, 

s'appelle sarcler. 
Donnons la parole a Monsieur Joigneaux, il va nous dire comment on 

doit s'y prendre pour nettoyer notre jardin. 

" Des que les herbes parasites marqueront sur la terre entre les lignes, 

" tu prendras la ratissoire :\ pousser, un tout petit outil qui ne pese guere et 

" qui ne fatigue point, et avec cette ratissoire que tu pousseras devant toi, 

" tu peleras pour ainsi dire le sol, et detruiras les mauvaises plantes en un 

"clin d'reil. Or, ainsi detruites au debut de la v,getation, elles n'auront 

"pas le temps de gourmander les bons legumes et de voler ton engrais. 

" Tous les huit jours ou tous les quinze jours, si cela est nccessaire, tu 

"renouvelleras l'opcration, mais toujours par un temps sec afin que Jes 

"plantes sarclces meurent plus vite, et afin aussi que la terre des plantes 

" foulces par toi, entre les lignes, au fur et:\ mesure que la ratissoi;e avance, 

"ne forment point mortier. Apres cela, il ne te restera plus qu'a sarcler a 
"la main sur les lignes memes, travail facile et rapide que tu excc11teras 

" en meme temps que tu cclairciras." 
n sarclage bien fait remplace le binage dont le seul but est d'ameuhlir 

la surface du terrain pour conserver l'humidite du sol et le deharrasser des 

plantes inutiles. On nettoie encore le jardin en cclaircissant lcs plantes. 

L'eclaircissage est de la plus haute itnportance : on scme presque to11-

jours plus de graines qu'il n'en faut; si on laisse pousser toutes les planlcs. 

elles s'affament, s'ctiolent et ne peuvent nous donner que des produits 

mediocres. 
Cette operation s'effectue par etapes, mais le plus tot possible, en choi-

sissant de preference un temps huwide. On distance les pelits plants :\ 

quelques centimetres donnant aux plantes reslanles un espace propor-

tionnc a leur dheloppement. 
Certains legumes, tels les oignons, les carottes, les laitues, ne sont 

eclaircis que lorsqu'il.s peuvent ~tre utilises dans la cuisine. 
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RESUME 

Pour avoir de bans legumes et de jolies fleurs au jardin, il 
f a1d debarrasser les plantes des mauvaises herbes qu'elles con­
tiennent; c'est ce qu'on appelle sarcler. Un sarclage bien fait 
remplace le binage. 

Le binage ameublit le terrain, conserve l'humidite au sol 
et le debarrasse des plantes inutiles. 

On nettoie encore le jardin en eclaircissant les plantes : 
cette operation a son importance. Elle doit se faire par etapes, 
et de preference, quand le temps est humide. 

MOTS EXPLIQUES 

Herbes parasites : - lnutiles, qui puisent clans le sol la susbtance 
nccessaire aux plantes utiles. 

Ratissoire : - Instrument de fer pour nettoyer. 
Gourmander : - Se nourrir aux d{>pens d'une plante. 
Mortier : - Melange de chaux, de sable et d'eau. 
S'affament : - Manquent de nourriture. 
S'etiolent : - Perdent leur fraicheur. 
S'effectue : - Se fait, s'accomplit. 
Etapes : - A differents temps. 

QUESTIONNAIRE.- Quels soins d'entretien le jardin necessite-t­
il ? - et que vaut un sarclage bien fait ? - Pourquoi le hinage 
est-ii recommande ?- Comment peut-on nettoyer le jardin 
encore ? - Quand doit sc faire I' eclaircissage ? 

EXERCICES PRATIQUES 

Former uue collection des mauvaii;es herbes du jardin.- Executer, en 
temps opportun, les travaux que demande la culture du harricot. 
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