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 La Cuisine est un jeu d'enfants fut publié pour la première fois en 1963 (best-seller absolu  
 avec plus de deux millions d'exemplaires vendus) et son complément, La Pâtisserie est un jeu  
 d'enfants, l'année suivante. Force est de constater qu'aucun de ces ouvrages n'a pris une ride.  
 Cette édition du cinquantenaire réunit pour la circonstance ces deux ouvrages culte, auxquels  
 s'ajoutent cinq nouvelles préparations.  
 L'ensemble suit la progression naturelle d'un repas : tout d'abord les hors-d'œuvre froids ou  
 chauds, puis les plats de résistance, poissons ou viandes, et bien évidemment, pour finir, les  
 desserts.
 Expliquées avec clarté, détaillées avec précision, réalisables avec facilité, voici donc des recettes  
 traditionnelles à la portée de tout le monde.  
 Comme un bon cuisinier, Michel Oliver s'adresse à plusieurs générations. Suivez attentivement  
 les indications de chaque recette, vous ne pourrez qu'être enchanté du résultat obtenu. C'est un  
 livre de cuisine pour toute la famille, filles et garçons, petits et grands, parents et même grands-  
parents. Jargon, complexité, prétention sont bannis du langage de notre cuisinier-auteur. Avec  
 lui, nous nous trouvons dans une cuisine de récréation. Le contenu de l'assiette est un bonheur  
 permanent et le repas commun, familial ou entre amis, un plaisir partagé.  
 Qu'un enfant de sept ans puisse réaliser une côte de porc aux pommes, qu'un adulte jusqu'alors  
 incapable de se préparer ne serait-ce qu'un œuf sur le plat réussisse un soufflé au fromage ou  
 des choux à la crème, voilà bien la qualité d'un livre à nul autre pareil et qui ne doit sa magie  
 qu'à l'extrême simplicité de Michel Oliver. Le succès plus que mérité de notre homme, c'est  
 tout simplement la clarté. Il y a toujours trop de choses à dire dans l'énoncé d'une recette, les  
 tours de main, les petites astuces… S'il est né gourmand, il est surtout devenu cuisinier, il est  
 vrai qu'il avait de qui tenir.  
 Il y a des gens qui croient en Dieu, ils sont respectables, d'autres que le Diable amuse, pourquoi  
 pas ? J'appartiens à une troisième catégorie, ceux qui attachent plus d'importance à un vieux film  
 de Woody Allen, n'importe quelle musique de Mozart ou de Schubert, une bonne bouteille de  
 vin, plutôt de Bourgogne, le sourire d'une femme intelligente, un chat qui ronronne, un coucher  
 de soleil au bord de la mer et la joie de vivre et le talent de Michel Oliver, tous deux inoxydables.  
 Jean-Claude SIMOËN  
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