QUIZZ ARTS DE LA TABLE
I- L’histoire des arts de la table 
Q 1 : Selon vous, quelle est la signification de l’expression « Arts de la Table » ?

Q 2 : 
D’où vient le terme « couvert » employé pour désigner l’ensemble de la vaisselle utilisée par un convive ?
A-
Pour éviter le refroidissement des plats et limiter les risques d’empoisonnements les plats et la vaisselle étaient apportés des cuisines toujours couverts.
B-
A l’ origine, il désigne les seuls fourchettes, cuillers et couteaux puis par extension l’ensemble de la vaisselle utilisée par le convive.
C-
La table était dressée sous un dais.
Q 3 : 
« L’entremets » désigne à l’origine ?
A-
Les condiments qui restaient sur la table pendant tout le repas 
B-
Les petits spectacles qui entrecoupaient le repas entre chaque service 
C-
Une liqueur servie entre le plat et le dessert 
Q 4 :
Comment appelle-t-on la tranche de pain puis la plaque de bois ou de métal utilisée en guise d’assiette avant l’invention de cette dernière ?
A-
Un tranchoir 
B-
Une miche 
C-
Un présentoir  

Q 5 : 
Un service à découper au XIXe et au début du XXe siècle comporte 3 pièces, lesquelles ?

A-
Un couteau, une fourchette, un manche à gigot 
B-
Deux couteaux et une fourchette 
C-
Un couteau, une fourchette, une salière 
Q 6 : 
Quel est le saint patron des orfèvres ?

A-
Saint Médard 
B-
Saint Eloi 
C-
Saint Vincent 
Q 7 :
Que signifie le terme « gastronomie » ?
A-
L’art du bien manger, en latin

B-
L’art de la diététique, en chinois

C-
La loi du ventre, en grec
Q 8 : 
A qui attribue-t-on l’invention de la critique gastronomique ? 
A-
Gault et Millau 
B-
Le Prince de Talleyrand 
C-
Grimod de la Reynière 
Q 9 : 
Le chef Auguste Escoffier fut le cuisinier de ? 
A-
Sarah Bernhard 
B-
Sacha Guitry 
C-
César Ritz 

Q 10 : 
Que désigne le terme « cocotte- minute » ?

A-
Un type d’ustensile

B-
Une marque déposée


C-
Un procédé de cuisson
Q 11 :
Lequel de ces termes ne désigne pas une bouteille ?

A-
La fiasque         


B-
La tiare


C-
Le frontignan           

D-
Le clavelin


Q 12 :
Pourquoi y a-t-il eu un fort développement du tissage de linge de table dans les Vosges ?

A-
A cause de la proximité de l’Allemagne et de la Suisse 
B-
A cause de la présence de champs de cotonniers 
C-
En raison de l’environnement boisé et disposant de nombreuses rivières 
Q 13 :
Quelle ville Française est le symbole de la coutellerie ?
A-
Laguiole
B-
Thiers
C-
Nogent sur seine
Q 14 :
Dans quel pays a été  créé/inventé  la porcelaine ? 
A-
La Chine
B-
Le Japon
C-
L’Angleterre
Q 15 :
Dans quel pays a été découvert le verre au plomb appelé « cristal » ?
A-
la France

B-
L’Angleterre
C-
L’Italie
Q 16 :
Au cours de quel siècle l’usage de la fourchette est-il apparu ?
A-
XIIème siècle
B-
XIVème siècle
C-
XVIème siècle
Q 17 :
A quelle période est apparue la salle à manger, pièce réservée aux repas ?
A-
Dés le Moyen-Age

B-
A la Renaissance

C-
A la fin du XVIII ème siècle
Q 18 :
Quel type de verre est lié par la légende à la marquise de Pompadour ?

A-
La coupe à champagne
B-
Le verre à vin d’Alsace

C-
Le verre à vin d’Anjou
Q 19 :
L’assiette creuse au début de son existence fut appelée ? 
A-
Marly

B-
Ombilic
C-
Mazarine
Q 20 :
En quelle année a eu lieu le premier salon français de l’équipement ménager ?

A-
1923 
B-
1948

C-
1962
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II- Arts de la table et technique
Q 1 : 
L’argent dit massif est un alliage d’argent pur et de ?
A-
Zinc 
B-
Cuivre 
C-
Etain 
Q 2 :
Que signifie 18/10  sur les couverts en acier?

A-
La provenance de l’acier


B-
L’épaisseur de l’acier
C-
La composition en chrome/nickel de l’acier

Q 3 : 
Qu’est-ce que la ciselure en orfèvrerie ?
A-
Une technique de décor consistant à enlever de la matière 
B-
Une technique de décor consistant à déformer la matière 
C-
Une technique de découpe du métal 
Q 4 :
 A quoi sert le poinçon que l’on trouve sur les pièces en argent ou en métal argenté ? 

A-
A définir le « maître « orfèvre » 
B-
A dater la période de fabrication de la pièce
C-
A préciser la composition

Q 5 :
 Lequel de ces matériaux est le meilleur conducteur de chaleur ?

A-
L’acier inoxydable


B-
Le cuivre



C-
L’aluminium

Q 6 : 
Le rebord plat de l'assiette s'appelle ?
A-
L'aile
B-
La bordure
C-
Le tour
Q 7 : 
L'appellation « cristal » garantit ?

A-
Au minimum 17 % d'oxydes de plomb
B-
Au minimum 24 % d'oxydes de plomb
C-
Au maximum 50 % d'oxydes de plomb
Q 8 :
Verre et cristal, de ces 2 matériaux lequel est le plus résistant aux chocs, à forme et épaisseur égale ?

Q 9 :
Dans quels matériaux sont faits les woks traditionnels utilisés en Asie ?

A-
En acier inoxydable


B-
En fonte


C-
En tôle
Q 10 :
Que signifie « Bone China » ?

A-
Porcelaine chinoise

B-
Porcelaine à base d’os



C-
Porcelaine de qualité
Q 11 :
Dans le processus de fabrication de la porcelaine, qu’est-ce que le dégourdissage ?
A-
Une première cuisson
B-
La formation des ouvriers
C-
Le modelage des pièces
Q 12 :
D’où vient le mot porcelaine ?
A-
Du nom de son inventeur
B-
Du nom d’un coquillage nacré
C-
D’une région italienne

Q 13 :
Qu’est-ce que la mitre sur un couteau forgé ?

A-
La partie métallique entre la lame et le manche 
B-
La partie non affutée du couteau
C-
L’embout en métal situé à l’extrémité du couteau
Q 14 :
Lequel de ces matériaux est poreux ?
A-
Le grès
B-
La faïence
C-
La porcelaine
Q 15 :
Quel est le métrage approximatif de fil utilisé pour réaliser une nappe 180 x 180 ?

 
A-
1.000 mètres 

B-
5.000 mètres 

C-
15.000 mètres 

Q 16 :
Quel est le nom du procédé qui permet d’obtenir des dessins dans le tissage de linge de table ? 
A-
Tissage toile
B-
Tissage jacquard
C-
Tissage à ratière
Q 17 :
Quelle est la composition du « Métis » ?

A-
Lin et coton
B-
Laine et coton

C-
Lin et laine 
Q 18 :
Le bord de certain verre présente un léger bourrelet est-ce :
A-
Un signe de qualité

B-
Une volonté de robustesse

C-
La conséquence d’un procédé de fabrication
Q 19 :
Comment définiriez-vous l’expression « pâte de verre » ?
Q 20 :
Le fusil est un objet qui permet d’entretenir le tranchant d’un couteau car :
A-
Il dépose de la matière sur la lame

B-
Il redresse le fil de la lame 
C-
Il élimine les parties oxydées du tranchant

Q 21 :
Parmi ces matériaux céramique lequel est le plus dur ou autrement dit le plus résistant à épaisseur égale ?
A-
La terre cuite
B-
Le grès
C-
La faïence
D-
La porcelaine
Q 22 :
Selon vous quelles sont les différences entre la poterie, le grès, la faïence et la porcelaine ?
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III- Utilisation, fonction 
Q 1 : 
De quel côté de l’assiette se place la cuiller de table, en France ?
A-
A droite 
B-
A gauche 
C-
Devant 
Q 2 : 
A quoi sert la bobèche dans un chandelier ?
A-
A caler la bougie 
B-
A éviter que la cire ne coule sur le pied 
C-
A augmenter la taille de la flamme 
Q 3 : 
De ces trois fourchettes laquelle est la plus petite ?
A-
Fourchette à poisson 
B-
Fourchette à gâteau 
C-
Fourchette à entremets 
Q 4 : 
Les lames des couteaux de table en argent sont en acier, pourquoi ?
A-
L’argent n’est pas alimentaire 
B-
L’argent ne s’aiguise pas assez bien 
C-
L’argent s’oxyde au contact de la viande 
Q 5 : 
Avant la première utilisation d'une nappe, il faut absolument ?
A-
La repasser pour enlever les faux plis.  
B-
La laver pour enlever l'amidon. 
C-
L'amidonner pour la rendre plus brillante.
Q 6 :
Sur une table, il faut toujours positionner les couverts : 

A-
Du plus grand au plus petit en partant de l'assiette
B-
Dans l'ordre de leur utilisation en allant vers l'assiette
C-
En diagonale pour que cela fasse joli
Q 7 :
Qu’est-ce qui caractérise un couteau à filet de sole ?
A-
La largeur de la lame

B-
La souplesse de la lame
C-
La forme courbe du couteau
Q  8: 
Pour faire refroidir du champagne dans un seau il faut y verser ?

A-
Des glaçons uniquement
B-
De l’eau très froide uniquement
C-
De l’eau froide et des glaçons
Q 9 :
Quelle différence y a-t-il entre des couverts posés à la française ou à l’anglo-saxonne ?
A-
A la française, la pointe des dents repose sur la nappe
B-
A la française, les pointes sont tournées vers le haut
C-
A la française, les couverts sont posés de coté
Q 10 :
 Quel ustensile est le plus profond ? (pour un diamètre identique) 
A-
Le faitout


B-
La cocotte


C-
La marmite
Q 11 :
 En règle générale, pour affuter un couteau de cuisine, l’angle à respecter est compris entre : 

A-
5 et 15°


B-
15 et 25°



C-
25 et 35°
Q 12 :
 Si je veux que la pâte de ma tarte soit croustillante, quel type de moule vais-je favoriser ?

A-
Le moule en porcelaine

B-
Le moule en tôle

C-
Le moule en silicone
Q 13 :
 Qu’appelle-t-on un « De Gaulle » ?

A-
Un verre



B-
Un tire-bouchon


C-
Un couteau
Q 14 :
 Quel est le produit le plus simple et le plus naturel pour assouplir le linge ?

A-
Le vinaigre blanc 
B-
Le vin blanc 
C-
L’eau gazeuse 
Q 15 :
 Peut-on mettre l’argenterie au lave vaisselle ?

A-
Oui
B-
Non
Q 16 :
 En quoi consiste le service à la russe ?

A-
Tous les plats sont servis en même temps sur la table

B-
Les plats sont amenés les uns après les autres

C-
Le service se fait à l’assiette

Q 17 : 
Qu’appelle-t-on un « chinois » ?
A-
Une passoire de forme conique
B-
Un bol à thé
C-
Un couteau à sushi
Q 18 :
 Comment appelle- t- on la partie d’un verre contenant le liquide ?

A-
La paraison
B-
Le gobelet

C-
Le calice

Q 19 :
Combien d’appareils de petit électroménager possédaient en moyenne les foyers Français, en 2007 ?
A-
5

B-
7

C-
13 
Q 20 :
Quel était le taux d’équipement de la population française en cafetière expresso, en 2007 ?

A-
23 % 

B-
40 % 
C-
72 % 
Q 21 :
Pourquoi est- il recommandé de « carafer » les vins jeunes ?
A-
Pour les faire décanter

B-
Pour améliorer leur présentation visuelle

C-
Pour les oxygéner

Q 22 :
Le couteau d’office est :

A-
Un petit couteau très polyvalent de la cuisine
B-
Le couteau spécialement destiné à préparer les légumes

C-
Un couteau dont la lame doit faire 10 cm
Q 23 :
Qu’appelle- t- on un « corbin » ?
A-
Un couteau dit à « bec d’oiseau »
B-
Un cueilleur de cristal
C-
Un mélange de terre kaolinique

Q 24 :
Comment caractériseriez-vous les types de cafés suivants ?
Café turc
Café filtre
Café expresso
Café lyophilisé
Q 25 :
D’après vous, où peut- on apprendre « les Arts de la Table » ?
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