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5 DO B I W I i_ s TR O TRe 320 Oblanc
R 5 sisasiiinssaa L mdsraar et s
A NN MENANEEEREEEEEEEEREAEE L Alorigine de o cuisine romaine, il y @ le garum, sorte de saumure =
A i 3 s W ] de poissons qui remplace e sel, et le nard (extralt e
+EeH = B e 'T ce volérione). Les sauces des Romains, du lofin solus sake,  F
e o T N e &laient des condiments inds simples. Al Moyen Age 3
] EEEE Ean EEN SRR W[ et @loRenoissance, les sauces étalent également H
& | EEENEEED | i1 . ] sommaires: aingl, o polvrade, & bass de boullon, augusl -+
S . L L™ on ajoutait du vin ou du miel, du vierus ou du vingigre, Em!
; . C il 4 Fun pour adouch, "aulre pour rendre plus aclde, et toutes =
Saa e ot . sortesd’épices et de [a chapelwe. Bt celo jusou’ou XVIF sécle.  H
4 i : epogque o, en Fance, palrie des souces au sens modeme du terme,
e -- _ =~ On se mit 4 réduire en souce ibgumes, champignons et autres -!.l
| HHH ) CECCE Ty ingrédients, & omalgamer a choud beure et farine (edit rowd) [T
T EENE SN B | L N .'j_etcﬁ{?rmisi-:unrerﬁfroid.ﬁuxm' sigcle, I'illustre Marie-Antolne _|
L i : 1 = EEunanaE EENN H Carérne va édifier le systéme compiexe de sauces quirégit =

1

| On atribue lo mayennose, base d

1 au cuisinier du maréchal de Richel
H de Fork-Mohon aux Bolsares, & loquelle elle doit probablement son nom.
1 Troks auires souces fondamentales: o demi

& nomibreusas sauces froldes,
ieu célébant, an 1756 o prise

encone oujourd hul ko cuising ciassigue d'oigine frangaise.
En fhalie, I"histoine il différente; & odté des réminiscences
-+ cle souces medigvales, de la peverada A lo souce verte,
I 1o tomcte fut lingrédient principal des purdes, souces et jus
C T pour assaisonner kes pates, La souce tomate est une des souces
meres dont gdérivent o pluport des souces chaudes. Les irois autres
sont ko sauce al'espognole et & velouts - toules deux & bose
cie roux et d'un fond brun o Blond - et lo béchomead, Les fords, résonvés
-] aux professionnels, s oblisnnent en falsant suer longuement Io vionde
1] de veou ou de volaile dans un peu de bouillon de légumes, La Béchamel
fut inventée par Louis de Bechomeil intendant & lacour du ol Louis X1V

e, dérvée de I'ezpagnals,

THT

!. T

T
| ! !

g2

SEEEE

I'aliemande et lo sauce ausupréme, dérivees du veloufs. HEa
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