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Note sur |le contenu : Augmenté d'un Nouveau Confiturier qui apprend a bien faire toutes sortes de
confitures, tant seches que liquides, de compostes, de fruit, de salades, de dragées, breuvages délicieux et
autres délicatesses de la bouche..

Résumeé ou extrait : C'est en 1651 que Francois Pierre dit LaVarenne, écuyer de cuisine au service du
marquis d'Uxelles gouverneur de saville natale de Chalon-sur-Sadne publia I'ouvrage qui devait le rendre
célébre et assurer durablement e rayonnement de la cuisine francaise."Non seulement aucun livre de
cuisine nouveau n'avait été publié en France depuis plus d'un siecle, mais les recettes qu'il propose
accusent aussi une évolution sensible du godt : on y voit, par exemple, les sauces acides refluer au profit
des sauces grasses, on y constate une tendance a exploiter plus franchement la saveur propre des aliments,
en modérant notamment |'usage des épices pour leur préférer I'emploi d'herbes du jardin regroupées en un
bouquet aromatique... Neuf dans I'histoire du goQt, I'ouvrage |'est aussi dans I'histoire matérielle du livre
de cuisine, dont il inaugure laformule moderne : il se distingue en effet de tous ses prédécesseurs par la
clarté de sadisposition, qui suit I'ordre des services des repas : potages d'abord, puis entrées, rotis et
entremets... Le tout constitue un ensemble d'environ sept cents recettes, dont la plupart sont numeérotées et
répertoriées dans des tables placées en téte de chaque service... Enfin, en n'hésitant pas a parler au besoin
alapremiére personne, c'est aussi une nouvelle grammaire du livre de cuisine que fonde La Varenne, et
une nouvelleimage du cuisinier qu'il affirme : celui-ci devient le véritable sujet et auteur de sa cuisine”
(Livres en bouche, BnF).
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