Cocktail dinatoire au Domaine Cataraqui
Fernand Beaulieu, comité d’activités régionales de la Région de Québec

Le 16 mars 2023, par une trés belle journée ensoleillée de fin d’hiver, avec un mercure
oscillant entre — 4 et -7 degrés Celsius, trois ans apres la pandémie, presque jour pour
jour, le comité organisateur des activités de la région a relancé ses activités. Il voulait une
sortie hors du commun : un cocktail dinatoire, préparé par les élévesfinissants de I'Ecole
hoételiere de la Capitale, en un lieu, lui aussi non moins remarquable par sa géographie,
par ses dimensions et son histoire : le Domaine Cataraquil . Que I'on se doit de présenter
méme brievement | Le Domaine Cataraqui Situé sur les hauteurs de Sillery, avec une vue
exceptionnelle sur le fleuve Saint-Laurent, ce domaine est considéré, selon les historiens
du patrimoine bati, comme la plus grande et la plus belle propriété, conservée presque
intégralement, de la haute bourgeoisie anglaise du XIXe siecle, a Québec. Cette propriété
couvre une superficie de 9,7 ha (1 ha =100 m X 100 m = 10 000 metres carrés), dont la
moitié est encore boisée, sur laquelle on compte aujourd’hui une villa et neuf
dépendances : I'atelier du peintre, le garage, la grange/maison du chauffeur, le jardin
d’hiver, I'atelier des jardiniers, la maison du gardien, le poulailler, les écuries/étable et les
serres. Sans oublier les jardins magnifiques. De 1831 a 1972, elle a appartenu a de riches
propriétaires. Les deux premiers, James Bell Forsyth et Henry Burstall, étaient des
marchands de bois; le troisieme, Charles Eleazar Levey, un banquier; le quatrieme,
Godfrey William Rhodes, un ancien dirigeant de chemins de fer états-uniens, déja
propriétaire de la villa Benmore, contigué a celle qu’il achetée. Sa famille possédera ce
domaine jusqu’en 1972. En 1975, trois ans, aprés la mort de la derniére héritiére,
Catherine Rhodes, le gouvernement du Québec achéte cette propriété et la classe
monument historique pour en assurer la conservation. Depuis 2002, ce domaine est géré
par la Commission nationale du Québec et I'Ecole hoteliere de la Capitale pour la
restauration, dans le cadre seulement de la formation de leurs éléves. En février 2008, le
ministere de la Culture et de la Condition féminine, la Banque Nationale et la Ville de
Québec investissent 9 400 000,00 S pour la rénovation (dont la mise aux normes de la
villa), des dépendances et des jardins. Les travaux dureront plus de deux ans,
I'inauguration du nouveau domaine Cataraqui étant effectuée le 29 septembre 2010.
Quand nous sommes venus au Domaine Cataraqui, nous y avons eu acces par une allée
bordée d’arbres, autrefois 'allée des ouvriers, 'allée des maitres et des invités étant
située a quelques centaines de metres plus a I'ouest, prés de la maison du gardien,
toujours conservée. Le cocktail dinatoire Lors de notre cocktail dinatoire, notre groupe de
I’ARREP a occupé la grande salle Robitaille du rez-de-chaussée, dans la partie avant est de
la villa. Trés bien éclairée par la porte-fenétre qui débouche sur une terrasse, et surtout
par les trois grandes fenétres en encorbellement. En face, sur le mur nord, un foyer en
marbre. Des appliques en platre ouvragées ornent le plafond. Les fenétres et les portes
sont encadrées par de larges chambranles, et les murs décorés de peintures de grands
peintres québécois comme Marcelle Ferron, des préts du Musée national des beaux-arts



du Québec. C’est dans un tel espace qu’ont pris place les 34 membres présents, dont
quatre de la grande région de Montréal (Montérégie et Tle de Montréal), représentant en
tout 12 écoles des institutions privées. Lagencement des tables, en tables de dix, huit, six
et quatre personnes, a été effectué par I’Ecole hoteliére de la Capitale. Chacune avec une
nappe et des napperons en beau tissu blanc. Rodrigue Samuel, le responsable de cette
activité, a lui-méme désigné les tables ou les membres devaient s’asseoir. Quant a moi,
j’ai accueilli les membres, dés leur arrivée dans le grand hall de la villa. Sur leur visage, je
notais leur plaisir de se retrouver apres un aussi long confinement. En fait, ce n’était la
gu’un début! Une fois a nos tables, nous étions loin d’'imaginer toutes les surprises
culinaires qui nous attendaient. Certes, nous savions que le cocktail dinatoire allait
comprendre 12 services. Mais que nous réservait-il? Premiere surprise : ces douze
services étaient répartis en quatre moments de découverte et de dégustation, trois
services a la fois. Deuxieme surprise : avant chacun de ces quatre moments, les serveurs
et les serveuses nous informaient sur les types de mets, les sortes d’aliments et les noms
donnés aux plats. De quoi a faire voguer notre imagination vers des territoires inconnus.
Vous comprendrez pourquoi apres la lecture des informations obtenues du serveur de
notre table que je cite intégralement : « Service 1 : -Houmous betteraves rouges, petits
légumes, gressin sarrasin -Rillettes de porc au foie gras, brioche -Longuet de truite aux
algues, gelée marine » « Service 2 : -Crevette d’Argentine, salsa de mangue, riz soufflé -
Rosti au céleri rave et saumon fumé, créme citronnée - Arancini calmar et chorizo, coulis
de pois vert » « Service 3 : -Parmentier a l'effiloché de cerf, poireau et fromage en grain -
Rouleau croustillant de cerf et lentilles, émulsion a I'ail noir -Grilled-cheese de vieux
cheddar, confiture d’oignon a I'érable « Service 4 : -Brownie aux 3 chocolats, douceur de
lait -Tartelette aux poires amandine, ganache chocolat -Pouding chémeur, créme vanille
». Troisieme surprise : d'un service a l'autre, les présentations étaient différentes,
originales et artistiques; tous nossens étaient sollicités. Un tel régal a été rendu possible
grace aux deux brigades de I'Ecole hoteliére de la Capitale : la brigade qui a préparé tous
les mets sous la supervision de leur enseignant, et la brigade qui a assuré le service, elle
aussi, sous la supervision de leur enseignante. Toutes les deux sont venues nous saluer a
la fin du repas. Pour les organisateurs de cette activité, c’était aussi une facon de
reconnaitre et célébrer a la fois la créativité et les compétences de la releve, ainsi que le
travail de leurs enseignants. Nous remercions aussi Micheline Lavallée, pour son réle
d’intermédiaire dans la réservation auprés de I'Ecole hételiére de la Capitale, jusqu’a la
confirmation du nombre de membres inscrits au cocktail dinatoire. A entendre les
conversations et les rires tout au long du cocktail dinatoire, les nourritures spirituelles
n‘ont rien eu a envier aux nourritures terrestres. Ce cocktail dinatoire avait tout pour
plaire : le lieu, le menu et la compagnie. Que pouvions-nous espérer de plus pour
marquer le retour a la vie d’avant la pandémie et pour relancer les activités de notre
région? 1. Les informations sur le Domaine Cataraqui, je les ai tirées de plusieurs
articles publiés sur Internet, en particulier ceux de la Commission de la Capitale nationale.
Un merci spécial a Rodrigue Samuel de m’avoir indiqué une référence importante et a



madame Caroline Gaudreault, conseillere en relations publiques, au secrétariat de la
Commission de la Capitale nationale, d’avoir complété mes informations. Toutes les
photos que j’ai prises lors de cet événement, vous pouvez les consulter dans I'Album
photo, a I'intérieur de la section réservée aux membres du site Web de I'ARREP.



