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RÔLE DU PRÉSIDENT DU COMITÉ DU MESS (PCM)

Accueillir l'invité d'honneur

Le PCM doit accueillir l'invité d'honneur dans le foyer du mess, l'escorter au rassemblement qui précède le
dîner et le présenter aux personnes présentes et aux invités.

Escorter l'hôte officiel ou l'invité d'honneur

Un clairon ou un cornemuseur, si disponible, doit lancer les appels appropriés pour annoncer le dîner. Après
le deuxième appel, le PCM doit escorter l'invité d'honneur à la table d'honneur. En l'absence d'un clairon ou
d'un cornemuseur, l'appel de mess peut être lancé verbalement.

Bénédicité

Lorsque le premier maître d'hôtel a signalé au vice-président du comité du mess (VPCM) que tous les convives
sont présents, le PCM donne un coup de maillet et demande à l’aumônier, ou à un membre désigné d’avance
(souvent le membre au grade le plus bas présent), de dire le bénédicité.

Service du porto

Le PCM indique que le porto est prêt à être passé en versant une petite quantité de porto dans un verre, en
y goûtant et en passant la carafe à sa gauche.

Porter un toast à Sa Majesté

Le PCM invite le VPCM à porter un toast à la Reine du Canada. Par exemple, il peut dire « Mr. Vice, The Queen
of Canada » ou « Monsieur le vice-président, la Reine du Canada ». Le vice-président annonce dans l'autre
langue officielle « Ladies and gentlemen, The Queen of Canada » ou « Mesdames et messieurs, la Reine du
Canada ». Les convives disent chacun « La Reine / The Queen » et portent un toast en son honneur.

Permettre le retrait des convives pour prendre une pause

Le PCM peut choisir de prendre une courte pause si de longs discours ou de longues présentations sont prévus
après le dîner. Cette pause peut se faire avant ou après le service du porto. Le PCM doit annoncer que les
membres de la table d'honneur quitteront les premiers la salle à manger pour prendre la pause et préciser la
durée de la pause. À la fin de la pause, le PCM doit frapper sur la table avec le maillet pour attirer l'attention.

Présenter l'invité d'honneur

Le PCM doit présenter l'invité d'honneur et d'autres invités prenant place à la table d'honneur à un moment
approprié pendant le dîner. Tous les discours sont prononcés après les toasts, après quoi le PCM fera les
annonces appropriées pour l'occasion.

Mauvaise conduite et amendes

Si une personne dans le mess a une mauvaise conduite ou enfreint une règle, le PCM peut :

1. lui donner un avertissement;

2. lui ordonner de s’excuser;

3. lui ordonner de donner une performance;

4. lui imposer une amende;

5. lui ordonner de quitter le mess; ou

6. lui imposer toute autre amende jugée acceptable.
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Si un membre arrive en retard au dîner, son excuse peut être acceptée, mais on peut lui refuser la permission
de dîner. On peut également lui imposer une amende.

Les directives suivantes s’appliquent aux amendes :

• Les amendes imposées à un invité doivent être payées par leur hôte.

• Les amendes sont payées après les toasts.

• Un convive peut attirer l’attention du PCM sur une infraction, mais il doit demander la permission de
répéter ou de démontrer l’infraction aux règles de façon judicieuse afin d’éviter de se voir lui-même
imposer une amende.

Lorsque le dîner est terminé et que la table est débarrassée, le premier maître d'hôtel annonce au président :
« Monsieur/Madame, la table est desservie ».

Départ de la salle à manger

Une fois les discours terminés, le PCM signale la fin du dîner et escorte la table d'honneur jusqu'à la sortie
de la salle à manger.
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RÔLE DU VICE-PRÉSIDENT DU COMITÉ DU MESS (VPCM)

Le VPCM aide le président du comité du mess (PCM) à maintenir l'ordre et, selon le corps ou l'escadron auquel
il appartient, doit :

Maintenir l'ordre

Le VPCM peut aider le PCM en contrôlant la conduite dans le bras de table dont il est responsable et en attirant
son attention sur une conduite inappropriée à d'autres bras de table. Le VPCM peut également suggérer des
amendes appropriées pour punir les conduites inopportunes.

Diriger les invités vers la salle à manger

Le VPCM doit s'assurer que tous les membres du personnel se rendent rapidement à la salle à manger et
prendre place dès que tous sont entrés dans la salle. Le premier maître d'hôtel doit informer discrètement le
VPCM que tous les convives sont présents.

Transmettre les messages des membres au Président

Si un convive souhaite s'adresser au président, il doit d'abord le faire savoir à un vice-président qui réclame
alors le silence en frappant sur la table avec le maillet, se lève, fait face au PCM et lui demande s'il donne la
permission au membre de s'adresser à lui.

Attirer l’attention du PCM sur une mauvaise conduite à d’autres tables

Il incombe au VPCM d'aider le PCM à maintenir l'ordre et la discipline. Le VPCM doit donc être conscient de la
conduite de tous les membres du mess et non seulement de ceux dont il a la responsabilité. Si le VPCM observe
une conduite qui lui semble contraire à l'ordre et à l'étiquette, il doit attirer l'attention du PCM sur celle-ci.

Débuter le service du porto

S'il y a plusieurs carafes de porto, le VPCM peut contrôler le passage du porto aux membres sous sa
responsabilité. Le VPCM passe le porto vers la gauche et remet le bouchon sur la carafe lorsque celle-ci a fait
le tour de la table. Le VPCM est le dernier à remplir son verre.

Porter le toast à Sa Majesté

Le PCM invite le VPCM à porter un toast à la Reine du Canada. Par exemple, il peut dire « Mr. Vice, The
Queen of Canada » ou « Monsieur le vice-président, la Reine du Canada ». Le vice-président annonce dans
l'autre langue officielle « Ladies and gentlemen, The Queen of Canada » ou « Mesdames et messieurs, la
Reine du Canada ».
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AIDE-MÉMOIRE CONCERNANT LA PRÉPARATION D'UN DÎNER RÉGIMENTAIRE

TENUE. Le dîner régimentaire est généralement un dîner formel. Les membres qui assistent au dîner
régimentaire doivent donc revêtir une tenue de soirée. Les militaires doivent porter la tenue réglementaire
numéro 2 ou « veste de soirée de militaire », et les cadets doivent également respecter ce code vestimentaire.
Consulter l'OAIC pertinent pour en savoir davantage sur les tenues. HÔTE OFFICIEL. L'hôte officiel du dîner
régimentaire est normalement le commandant du corps ou de l'escadron de cadets, ou son représentant.

INVITÉ D'HONNEUR. L'invité d'honneur, le cas échéant, doit être escorté jusqu'au mess par le président du
comité du mess (PCM). En l'absence d'un invité d'honneur, l'hôte officiel peut jouer ce rôle.

ACCUEIL DU PCM. Le PCM doit accueillir l'hôte officiel et l'invité senior dans le foyer du mess, puis les escorter
au rassemblement qui précède le dîner et les présenter aux membres du mess.

APPEL DE MESS. Un signal (clairon, cornemuse, musique enregistrée ou consigne verbale) appelle les
convives à se rendre à la salle à manger. Le premier appel est lancé 15 minutes avant le début du dîner. Le
deuxième appel est lancé 5 minutes avant le début du dîner. Après le deuxième appel, le PCM escorte l'hôte
officiel et l'invité d'honneur à la table d'honneur. Le vice-président du comité du mess (VPCM) doit s'assurer
que tous les membres du personnel se rendent rapidement à la salle à manger et prendre place dès que tous
sont entrés dans la salle à manger. Lorsque les membres du personnel ont pris place derrière leur chaise, le
VPCM avise le PCM que tous les convives sont présents. À ce moment, le PCM donne un coup de maillet et
demande au membre désigné au préalable (sous le membre au grade le plus bas présent) de dire le bénédicité.
À la fin du bénédicité, tous les convives s'assoient.

PRÉSENTATIONS PAR LE PCM. Au début du dîner, lorsque tous les convives sont assis, le PCM présente
la table d'honneur.

ÉTIQUETTE DU DÎNER. Le dîner régimentaire est un moment pour apprécier la camaraderie et la conversation
avec des collègues et des invités, savourer un bon repas et s'amuser dans une ambiance détendue d’un cadre
formel. Les convives ne doivent pas adopter une conduite immature ou vulgaire.

AMENDES. Les membres qui affichent une conduite immature ou vulgaire peuvent se voir imposer une
amende. Si cette conséquence n'est pas poussée à l'extrême, elle peut être une source de divertissement lors
d'un dîner régimentaire. Des amendes sont imposées aux membres qui enfreignent les règlements du mess
ou les contournent, ou qui dissimulent sciemment une violation des règlements par un autre membre.

Si une personne enfreint le règlement,on peut :

• lui ordonner de quitter le mess;

• lui ordonner de s'excuser;

• lui ordonner de donner une performance;

• lui donner un avertissement; ou

• lui imposer toute autre amende jugée acceptable par le président.

PAUSE. Lorsqu'il arrive que de longues formalités, comme des discours ou des présentations, soient prévues
après le dîner, le PCM peut accorder une courte pause avant ou après le service du porto, à sa discrétion,
selon le nombre de discours et leur longueur, et le nombre de convives présents. À la fin de la pause, le PCM
doit frapper sur la table avec le maillet pour attirer l'attention.

SERVICE DU PORTO. Lorsque le dernier service est terminé et que les tables ont été débarrassées, les
carafes de porto sont déposées sur les tables. Le gestionnaire de l’accueil ou le premier maître d’hôtel indiquera
au PCM que le porto est prêt à être passé. Les bouchons doivent alors être enlevés et le président indiquera
que le porto est prêt à être passé en versant une petite quantité de porto dans son verre, en y goûtant et
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en passant la carafe vers sa gauche. Le service du porto doit être effectué conformément à la tradition de
l'élément. Une fois versé, le porto ne doit pas être touché jusqu'au toast à Sa Majesté.

BOISSONS ALCOOLISÉES. Conformément aux règles, aucune boisson alcoolisée ne sera servie lors du
dîner régimentaire. On utilisera du jus de raisin pour maintenir la tradition du service du porto. Toutes les
références au porto mentionnées dans le présent document renvoient à du jus de raisin.

TOAST À SA MAJESTÉ. Lorsque le gestionnaire de l'accueil ou le premier maître d'hôtel indique au PCM que
tout le monde a été servi, le PCM donne un coup de maillet pour attirer l'attention et toutes les conversations
cessent; le PCM se lève et annonce « Mr. Vice, The Queen of Canada » ou « Monsieur le vice-président,
la Reine du Canada ». Le VPCM se lève à son tour et annonce dans l'autre langue officielle « Ladies and
gentlemen, The Queen of Canada » ou « Mesdames et messieurs, la Reine du Canada », selon le cas. À ce
moment, les membres du personnel et les invités se lèvent tous, tiennent leur verre à hauteur de la taille et
disent chacun, en anglais ou en français, « La Reine / The Queen », puis portent un toast en son honneur.
Les convives déposent leurs verres sur la table et s'assoient. Il est important de noter que, dans la Marine, la
tradition veut que les membres restent assis pendant le toast à Sa Majesté.

Le PCM fera alors les annonces appropriées pour l'occasion et présentera l'hôte officiel si ce dernier souhaite
prendre la parole. L'hôte officiel présentera l'invité d'honneur. Le PCM, l’hôte officiel et l’invité d’honneur ne
doivent pas être interrompus pendant leurs discours.

DÉPART DE LA SALLE À MANGER. Lorsque les discours sont terminés et que l’hôte officiel a signalé au PCM
qu'il est temps de quitter la salle à manger, tous les membres se lèvent et restent debout jusqu’à ce que l’hôte
officiel, l’invité supérieur, le PCM et les autres membres de la table d’honneur aient quitté la salle à manger.

PLAN DE TABLE. Il existe de nombreuses façons de disposer les tables lors d'un dîner régimentaire. Celles-
ci peuvent être placées de manière à former une seule table en longueur ou une table d'honneur assortie de
plusieurs bras. La place assignée au PCM et au VPCM peut également varier. Des exemples de plans de
table sont présentés ci-dessous.

Lors de l'élaboration du plan de table, il est important de mélanger les grades à chaque table. Dans la mesure
du possible, mélanger les membres de sexe masculin et féminin. Les places devraient être comblées depuis
la table d'honneur vers l'extrémité du bras et il ne devrait jamais y avoir de places vides. Si un membre ne
peut assister au dîner, il faut enlever son couvert et les autres membres doivent s'écarter pour remplir l'espace
laissé libre.

Figure F-1  Exemple de plan de table pour le dîner d'un élément

Symbole Signification
A Invités
B Président du comité du mess
C Vice-président du comité du mess
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COUVERTS. Selon la tradition, les dîners régimentaires sont des événements formels et des couverts formels
sont de mise. Une panoplie d'ustensiles peut être utilisée. Les ustensiles doivent être utilisés en partant de
l'extérieur. Les ustensiles utilisés sont débarrassés après chaque service.

Une panoplie de verres peut également être utilisée. Chaque verre a une fonction spécifique. Étant donné
qu'aucune boisson alcoolisée ne sera servie lors du dîner, il est acceptable d'utiliser un seul verre.

Figure F-2  Couvert

Serviette de table et petit pain (article A)

La serviette de table et le petit pain sont placés sur le napperon avant que les convives prennent place.

Fourchette à salade (article B)

Le premier plat est soit une salade verte ou une salade de fruits. Utiliser la fourchette à salade qui se trouve
à l’extrême gauche de l’assiette à dîner pour manger la salade. Ne pas se servir du couteau pour couper la
salade. Si la salade ne peut être prise avec la fourchette, la laisser dans l’assiette. Ne pas pousser la nourriture
sur la fourchette avec les doigts.

Pendant qu’on mange l’entrée, déposer la fourchette à 45 degrés par rapport au milieu de l’assiette pour
indiquer au maître d'hôtel que le plat n'est pas terminé. Une fois le plat terminé, déposer la fourchette à six
heures sur l'assiette pour indiquer au maître d'hôtel qu’il peut reprendre l’assiette.

Cuillère à soupe (article G)

Utiliser la cuillère à soupe qui se trouve à l’extrême droite de l’assiette à dîner pour manger la soupe. La
soupe est toujours prise du côté de la cuillère. On doit toujours ramener la cuillère vers soi; c’est-à-dire avec
un mouvement de l’arrière vers l’avant du bol. Ne jamais incliner le bol pour le vider ni souffler sur la soupe
pour la faire refroidir.

Pendant qu’on mange la soupe, déposer la cuillère à 45 degrés par rapport au milieu du bol pour indiquer au
maître d'hôtel que le plat n'est pas terminé. Une fois le plat terminé, déposer la cuillère à six heures dans le
bol pour indiquer au maître d'hôtel qu’il peut reprendre le bol.

Fourchette et couteau à poisson (articles C et F)

Utiliser le couteau à poisson qui se trouve à l’extrême droite et la fourchette du milieu pour manger le plat de
poisson. Tenir le couteau de la main droite et la fourchette de la main gauche. Un gaucher peut faire l'inverse.
Pendant qu’on mange le plat de poisson, déposer la fourchette et le couteau à 45 degrés de chaque côté
du milieu de l’assiette pour indiquer au maître d'hôtel que le plat n'est pas terminé. Une fois le plat terminé,
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déposer la fourchette et le couteau à 45 degrés du milieu de l’assiette pour indiquer au maître d'hôtel qu’il peut
reprendre l’assiette.

Fourchette et couteau de table (article D et E)

Utiliser les ustensiles qui restent de chaque côté de l'assiette pour manger le plat principal. Tenir les ustensiles
de la même façon que pour manger le plat de poisson. Ne jamais prendre la viande avec les mains. Ne manger
que ce qui peut être coupé avec le couteau et la fourchette.

Pendant qu’on mange le plat principal, déposer la fourchette et le couteau à 45 degrés de chaque côté du
milieu de l’assiette pour indiquer au maître d'hôtel que le plat n'est pas terminé. Lorsqu’on a terminé le plat,
déposer la fourchette et le couteau à 45 degrés pour indiquer au maître d'hôtel qu’il peut reprendre l’assiette.

Service à dessert (article H)

Le dernier plat est le dessert. Deux ustensiles servant au dessert se trouvent dans le haut du napperon. Seul
un des deux est nécessaire. Le dessert marque la fin du repas, mais non du dîner. Pendant qu’on mange le
dessert, déposer la cuillère ou la fourchette à six heures sur l’assiette pour indiquer au maître d'hôtel qu’il peut
reprendre l’assiette. Une fois le plat terminé, déposer la cuillère ou la fourchette à six heures sur l'assiette pour
indiquer au maître d'hôtel qu’il peut reprendre l’assiette.

Verre à eau (article M)

L’eau est servie à tous les membres avant le début du dîner.


