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INTRODUCTION

1. Objet de la theése
Analyse diachronique sur une base de sémantique structurale des verbes qui

désignent les opérations culinaires dans les livres de recettes.

Comment concilier gastronomie et linguistique ? Elles ne sont pas si loin
I’une de I’autre comme cela parait au premier abord, il suffit de penser au fait
historique que Cadmus qui a apporté I’écriture en Grece des Phéniciens, avait été
le cuisinier du roi de Sidon — voila un premier rapport qui unit le langage et la
gastronomie. Roland Barthes, dans son essai pose la question: « Ces deux
puissances n’ont-elles pas le méme organe ? Et plus largement le méme appareil
producteur ou appréciateur : les joues, le palais, les fosses nasales. » Mais il ne
s’agit pas seulement de 1’identit¢ des organes producteurs, mais d’un rapport
beaucoup plus fort. « L’énoncé gastronomique présente dans toute son ambiguité
le pouvoir du langage : le signe appelle les délices de son référent dans 1’instant
méme ou il en trace ’absence. » "

Ainsi, mettre en rapport ces deux sciences sur un plan d’analyse commun
n’est rien d’étonnant, surtout si on considére que « la cuisine est une langue qui
développe un vocabulaire géré par une grammaire, orchestrée par une syntaxe. Il
arrive que cette langue devienne universelle : ce fut le cas de la cuisine frangaise
de la fin du XVIII® siécle au milieu du XX°. On n’a pas mesuré les enrichissements
respectifs de la francophonie et de la cuisine frangaise, faute de pouvoir déméler le
vecteur de diffusion des valeurs convoyées. (...) Cet art est, & coup sir, un
patrimoine collectif, constitutif de notre identité nationale : les savoir-faire et
traditions des terroirs, les produits de la terre et de la mer, les créations que sont les
recettes, les ouvrages de et sur la cuisine, les habitudes alimentaires quotidiennes
et festives, la définissent autant que la littérature ou la musique. Il mérite donc
d’étre considéré, partagé, promu avec le méme soin et la méme considération. » ™

Sans oublier que toutes les sources attestent de I’originalité francgaise en matiere de



gastronomie, a commencer par le mot, qui a été utilisé pour la premicre fois par un
certain Joseph de Berchoux au début du XIX® siécle.

Dr’ailleurs, apprécier la bonne nourriture, étre gourmet, font partie de la
bonne éducation et des qualités qu’une personne se doit d’avoir. La gastronomie
fait partie du patrimoine culturel, les scénes de ripailles et de bonnes bouffes
jalonnent la littérature. Une véritable culture culinaire s’est développée, avec
d’innombrables livres de recettes, des revues spécialisées, des rubriques
gastronomiques, des guides de bons restaurants.

La primauté de la France dans la gastronomie se montre également dans le
fait que le langage culinaire a pu garder son caractére francais et rester a I’abri de
I’influence de ’anglais et d’autres emprunts étrangers et c’est plutdt elle qui a
enrichi les langues européennes de termes culinaires. A titre d’exemple, dans un
livre de cuisine hongrois, on peut rencontrer des termes comme blansirozni,
glazurozni, julienne csikokra vagni, et parmi les noms des recettes Francia

rissolék, Demi-glace martas ou Mornay gratin martas.

2. Méthode de I’analyse

2.1 Analyse structurale

Les analyses seront faites a la base de la sémantique structurale qui
cherche, d’une part, a préciser et a définir la structure, c’est-a-dire les systémes et
sous-systemes dans lesquels entrent les différentes unités lexicales de la langue,
systemes qui ont été appelés des champs sémantiques. L’autre orientation des
études de sémantique structurale cherche a définir la structure sémantique interne
propre a chacune des unités lexicales, en décomposant, selon le modele de
I’analyse phonologique en traits distinctifs, leur signification en traits sémantiques
pertinents. L ’information sémantique véhiculée par les mots est décrite comme une
combinaison de sémes a valeur distinctive. Par I’analyse componentielle on peut
associer a chaque unité lexicale une forme originale faite d’une conjonction de
traits sémantiques. Ceux-ci s’organisent en traits génériques qui regroupent les

mots en une classe d’ordre supérieur des traits spécifiques.



Ces deux orientations, I’un interne et ’autre externe, sur la signification
des lexémes se rejoignent en fait. Dans la mesure ou la décomposition du contenu
sémique d’un lexéme se fonde, en sémantique structurale, sur les oppositions
lexicales dans lesquelles ce lexéme est susceptible d’entrer, il est clair qu’une telle
analyse interne est le meilleur moyen de mettre en évidence la structure lexicale
externe a laquelle appartient le lexéme en question, puisque cette analyse dégage

ce qu’il y a de commun et de différent avec d’autres lexémes.

2.2 Analyse diachronique

Parmi les recherches effectuées pour découvrir si le lexique est
structurable, il y a plusieurs qui méritent d’étre mentionnés. Georges Mounin a
proposé, en 1965, deux exemples de champs sémantiques, 1’'un concernant la
dénomination des animaux domestiques et 1’autre le lexique de I1’habitation.
Bernard Pottier a appliqué la méthode sur les objets désignés par le lexéme chaise
(1963). L’ouvrage de Jean Dubois sur le Vocabulaire politique et social en France
de 1869 a 1872 est remarquable d’une part, par I’étendue du champ et du corpus :
650 auteurs de livres, discours, articles, lettres, etc, et d’autre part, par ses
procédures objectives pour garantir le caractére linguistique de I’analyse.

Cependant, les ouvrages mentionnés restent, tous, sur le plan de la
synchronie. C’est pour cette raison que ma thése, par son caractére diachronique,
représente une nouveauté par rapport aux ouvrages de sémantique structurale. De
cette manicre, il devient possible non seulement de faire un bilan des oppositions
sémantiques, mais aussi de chercher les causes et d’expliquer les différentes
formes de changement. L’analyse diachronique en traits sémantique est susceptible
de fournir des moyens pour distinguer les vrais changements sémantiques, avec ou
sans changement de forme, et les simples remplacements de signifiants, sans
déplacement dans le contenu.

Le corpus examiné s’étend du XIV® au XX° siécles. Le noyau central est
donné par des livres de cuisine, des livres de recettes, mais je n’ai pas exclu les

textes littéraires et les articles de journaux non plus.



Le corpus a un avantage méthodologique, notamment son caractére
homogene, en effet les recettes du Moyen Age et celle de notre époque
formellement ne se différencient pas beaucoup.

L’autre argument en faveur du choix du sujet d’analyse est de caractere
historique, technique. Dans le domaine des opérations culinaires, nous ne
constatons pas de mutations techniques spectaculaires, bien que les modes de
cuisson, d’assaisonnement et de service aient beaucoup changé au cours de siecle,

mais une cuisson a la broche a le méme référent au XIV® et au XX° siécles aussi.

3. Structuration de la thése

La these est divisée en deux parties : dans la premicre, je passe en revue
I’histoire des recueils de recettes et des livres de cuisine, avec une bréve
présentation des modifications de goftit, de pratiques culinaires dans la mesure ou
leur connaissance est nécessaire pour comprendre les changements de conception
des livres de cuisine. La deuxiéme partie est consacrée a 1’analyse linguistique
proprement dite.

La présentation se structure autour de quatre époques: XIV® — XVI°
siécles, XVII® — XVIII® siécles, XIX® et XX° siécles. Ce découpage chronologique
s’explique par des facteurs socio-historiques et correspond a peu prés aux
moments des grands changements, survenus dans 1’histoire alimentaire.

La premiére époque est caractérisée par 1’apparition et, apres I’invention de
I’imprimerie, I’expansion des premiers recueils. Dans cette partie la description de
I’histoire alimentaire a re¢u un peu plus de place qu’aux autres époques dont la
cause doit étre cherchée dans le fait que les habitudes et les pratiques alimentaires
médiévales sont encore mal connues, mais leur connaissance est indispensable
pour comprendre les recettes.

Le XVII® siécle apporte de grosses mutations sur le plan des habitudes
alimentaires qui se reflétent évidemment sur le marché des livres aussi. Mais c’est
¢galement 1’époque ou les Francais, appartenant aux couches sociales privilégiées
ont acquis la certitude que leur fagcon de manger et de cuisiner était supérieure a
celles des autres peuples et la réputation de la cuisine frangaise s’est consolidée

peu a peu.



Le XIX® siécle voit la naissance de la gastronomie — en tant que mot et en
tant que science et art —, avec |’apparition des premiers gastronomes et la
multiplication spectaculaire des ouvrages — almanachs, critiques, revues culinaires,
livres de cuisine.

Enfin, la derniére période examinée est le XX° siécle avec
I’industrialisation et la mondialisation des pratiques alimentaires. Le découpage
chronologique a été donc fait a la base d’événements historiques et sociaux et I’un
des objectifs de ma thése est justement la justification de cette chronologie par des
changements linguistiques aussi. La description de chaque époque est terminée par
I’énumération des termes culinaires que j’ai recueillis dans les oeuvres de I’époque

donnée.

En ce qui concerne I’analyse linguistique, la premicre étape est de caractere
sémantique descriptive, en me tenant a la théorie de F. Rastier sur les sémes
génériques / spécifiques, inhérents / afférents, j’essaie de constituer un cadre
d’organisation a ces unités. Cette partie est suivie de I’interprétation des résultats
de la structuration avec I’introduction du facteur temporel aussi, pour démontrer
les changements sémantiques, en faisant une nette distinction entre les cas de vrais
changements et des simples remplacements.

La description sémantique est complétée par une analyse morphologique
dans le quatriéme chapitre et par 1’étude des comportements syntaxiques dans le
cinquieme chapitre. Ces deux chapitres se concentrent surtout sur les quelques
caractéristiques typiques des unités et dans I’analyse, ils gardent la dominance du
caractere diachronique, ce qui veut dire qu’au lieu de constater certaines états
synchroniques, je préfere mettre I’accent sur la possibilit¢é de démontrer les
changements.

Enfin, pour anticiper dans une certaine mesure la conclusion, I’analyse se
termine par une comparaison systématique du comportement du langage culinaire

et la langue courante, par la reprise des résultats des chapitres précédents.



Pour résumer donc les questions auxquelles je cherche la réponse dans mon
travail :

1) Dans quelle mesure la structuration d’un vocabulaire donné est possible
par les méthodes de la sémantique structurale et plus particulierement par la
théorie de Rastier ?

2) Dans quelle mesure la méthode de sémantique structurale diachronique
signifie une avance par rapport a la description synchronique dans la possibilité de
démontrer et de différencier les changements sémantiques et les modifications
non-sémantiques ?

3) Dans quelle mesure les mutations de la société et de I’histoire se

refletent dans les changements langagiers ?



L’HISTOIRE DES LIVRES DE CUISINE

XIV*-XVI" SIECLES

a premiére grande période découle du XIV® au XVI° siécles, ou plus
exactement jusqu’a la parution du livre de Nostradamus en 1555. Si
avant le XIV® siécle la littérature culinaire n’a pas pratiquement existé
en Europe, c’est a cause du mépris qui s’attachait au métier du cuisinier. En
contact avec le sang et la saleté, celui-ci était considéré comme un étre impur.
Apres le livre de Nostradamus il se passe une centaine d’année, jusqu’a 1651 /date
de la publication du Cuisinier francois de La Varenne/ pendant laquelle la

popularité du Viandier ne sera concurrencée par aucun autre recueil de recettes.



Les pratiques culinaires médiévales sont encore mal connues. En effet,
rares sont les sources qui permettent d’approcher concrétement ce qui s’élaborait
en cuisine et se présentait sur la table. Les historiens décrivent souvent les menus
médiévaux comme un entassement désordonné de plats: selon eux, non seulement
il n’y avait pas d’ordre de succession des aliments cuisinés, mais les mets les plus
différents étaient servis péle-méle dans un seul grand plat. Les recettes qui nous
sont restées frappent surtout par la variété des usages et des golts. Ainsi, on
recourait massivement aux épices, et 1’on conseillait I’emploi d’une grande variété
d’aréme, depuis le gingembre jusqu'au clou de girofle, en passant par la cannelle,
pour accompagner tout type de plats — viandes, bouillies de farine, poissons,
légumes. Les épices, trés coliteuses et du coup trés recherchées comme signes
extérieurs de richesse et de pouvoir, entraient également dans la composition des
sauces, qui étaient indispensable accompagnement des viandes : acides et maigres,
obtenues a partir de produits comme le vin, le vinaigre et le jus des agrumes, ces
sauces ¢taient radicalement différentes, par leur consistance et par leur got, des
sauces douces et grasses, a base de beurre et d’huile, qui seront en usage a partir
du XVII® siécle. Les recettes montrent qu’on affectionnait les éléments acides
comme le vin, le vinaigre, la groseille et le golt pour le sucré s’est développé
tardivement et modérément, avec une séparation assez nette entre le salé et le
sucré. Les sucreries sont bien souvent considérées comme des aliments pour les
enfants et pour les femmes, alors que les hommes sont censés ne pas tellement
apprécier les desserts.

On a souvent décrit les hommes du Moyen Age comme davantage
préoccupés de I’apparance des mets que de leur goit, il ne faut cependant pas
oublier que c’est bien par son apparence que s’appréciait immédiatement un plat,
et les indications précises sur la couleur permettaient d’en juger la réussite et d’en

contrdler la réalisation.
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A la fin du Moyen Age, la qualité des aliments finit par fonctionner de
manicre de plus en plus explicite et rigoureuse, comme un signe extérieur de
prestige : on prétendait évaluer la « qualité » d’une personne en fonction de la
«qualit¢ » de son alimentation. L’aspect qualitatif est devenu nettement
prédominant et chaque espeéce d’aliment (les types de viande, de pain, les

poissons, les Iégumes, les fruits) faisait 1’objet d’une identification sociale.

Les traités d’agronomie conseillaient aux paysans la consommation de
produits grossiers — le seigle et le sorgho, par exemple — en les présentant comme
plus adaptés a leur train de vie. Les traités médicaux théorisaient de maniére
explicite et « scientifiquement » rigoureuse la diversité des régimes alimentaires
des paysans et des gentilshommes, en promettant maux et maladies a ceux qui se
nourrissaient d’aliments inadaptés a leur rang. Le rapport entre la « qualité » de
I’aliment et la « qualité » de la personne était donc postulée comme une vérité
absolue et I’on établissait méme des correspondances entre la hiérarchie humaine
et la hiérarchie naturelle : par exemple, on réputait plus « nobles » et donc bonnes
pour les gentilshommes, les ressources qu’il fallait aller chercher au sommet des
arbres, comme les fruits, ou dans les airs, comme les oiseaux ; en revanche, on
estimait plus viles et donc bonnes pour le peuple, celles qui se trouvent au ras du
sol, voire sous la terre.

Cette époque se caractérise donc par un enchevétrement entre I’art
culinaire et la diététique ; chaque saveur revétant une signification diététique
précise, le travail sur les saveurs était aussi un travail sur la digestibilité des
aliments. Chaque cuisinier pouvait avoir son style, comme un peintre ou un
écrivain, mais il créait dans le respect de regles de complémentarités des

tempéraments et des saveurs qui étaient a la fois gastronomiques et diététiques.
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L’un des premiers livre diététique est le Régime du corps d’ Aldobrandino
da Siena (Aldebrandin de Sienne), écrit aux XIII® siécle. La premiére partie
présente les manicres diététiques de garder la santé, la deuxieme parle les soins
des différentes parties du corp, la troisiéme traite la question des aliments et des
boissons, et la quatriéme de la physiognomie. Dans la troisiéme partie il explique
quelles sont les meilleures viandes (~ aliments) et boissons, quelles propriétés

possedent les chairs, les poissons, les fruits, les herbes et les épices.

Capiteles du ris

Ris est caus ou premier degré et sés ou secont, et se caleurs est temprée.
Mais il est de se nature pesans, et demeure moult en le fourciele, et
restraint le ventre, et por ce, ne le doivent pas user cil qui ont mal de
ventosité et qui ont le forciele foible a cuire la viande.

Mais qui user [’estuet, por le malice oster, et por douner assés
nourissement, et por grant habundance de sanc engenrer, si le menguecent
en lait d’ amandes, et a cucre, et a totes coses crasses.

Cette relation indissociable caractérise plus particulie¢rement les épices :
traditionnellement le mot épice désignait seulement des produits exotiques, venus
de loin. La plupart, importée de I’Orient, n’avaient pas de fonction culinaire, mais
une fonction thérapeutique, chaque épice étant censée avoir des vertus médicales.
En méme temps, les médecins n’ont pas cessé de recommander les épices dans
I’assaisonnement des viandes pour rendre celles-ci plus digestes, ce qui est
d’autant plus compréhensible que la digestion a été imaginée a I’époque comme
une cuisson.

Il ne faut cependant pas oublier que, si les auteurs de manuels diététiques
tenaient soigneusement compte des appétits et des désirs alimentaires de leurs
patients, s’ils admettaient que des golts individuels puissent contrevenir aux
grands principes de la médecine, c’est bien parce que la gastronomie avait acquis
droit de cité dans la culture médiévale. Longtemps, les préventions des moralistes
a I’égard de la gula — péché caractérisé a la fois par une consommation excessive
d’aliments et par une recherche de la meilleure qualité — avaient empéché que se
développe un discours gastronomique. L’idéal affiché était a la mesure et a la

modération.
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La préoccupation pour ’art culinaire a entrainé I’apparition des premiers
recueils de recettes, on peut méme dire qu’a cette époque la production de 1’écrit
en France est traversée d’un intérét particulier pour les arts de la table. Les livres
diététiques, déja forts abondants, deviennent encore plus recherchés en ces temps
de peste, ou le régime est congu comme une nécessité¢ vitale. L’éclosion des
recueils de recettes culinaires (ou réceptaires) est simultanée dans toute I’Europe.
En France, comme ailleurs, c¢’est au tournant du XIII® et du XIV® siécles que
remontent les tout premiers témoins de ce nouveau genre. L’un des plus anciens
est un rouleau détenu aujourd'hui par la Bibliothéque cantonale du Valais a Sion,
qui transmet le texte primitif du Viandier. On conserve a Paris un manuscrit qui a
¢été fait il y a 7 siecles (BNF, Manuscrits, Lat. 7131) : il contient un véritable petit
dossier culinaire, constitué de deux traités latins / Tractatus de modo praeparandi
et condiendi omnia cibaria et Liber de coquina / et d’un bref réceptaire frangais
Les Enseingnemenz qui enseingnent a appareillier toutes manieres de viandes.
Les Enseingnemenz sont donc le plus ancien texte culinaire francais datable avec
précision. Le manuscrit a appartenu, sans doute, au célebre chirurgien royal Henri
de Mondeville qui y a consigné les esquisses de sa chirurgie. Divisés en deux
chapitres, consacrés selon 1’usage courant, I'un aux mets des jours gras et 1’autre
aux mets des jours maigres ou caréme, les Enseingnemenz contiennent des
recettes le plus souvent trés breves, réduites a une liste d’ingrédients et a la

succession des opérations, sans mention de proportions ni de temps de cuisson.

Pa bancrmerngier

Si vos volez fere blanc mengier, prenez les eles e les piez de geline
e metez cuire en eue, e prenez un roi de ris e le destrempez de cele
eue, puis le ferez cuire a petit fu, et puis charpez la chair bien
menue eschevelée, e la metez cuire ovec un peu de chucre.

(Les Enseingnemenz)

Char de porcelez en rost. Mes avant les couvient eschauder e oter
la frissure e cuire tout entier ; et puis cuire oués, les moués bien
durs, e des chateingnes cuites en feu e du formage de mai par
lesches e des peres de Saint Riulle ou de Quaillouiel cuites en la
brese. Puis hagiez tout ensemble e poudrez de poudre de canele, de
poivre e de gingembre e des autres espices e sel, e metez en la toie
du porcel ceucre, e en depechiez entre les quatre membres. E cest
mes doit estre mengiez a la farsse.
(Les Enseingnemenz)
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Ces premiers recueils de recettes gardent des traits de la tradition orale, les
recettes sont sommaires, limitées presque exclusivement aux assaisonnements,
sans indication de temps de cuisson et constituent des aide-mémoires a 1’usage des

queux et des maitres d’hotel.
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! i S . ! =

. B i i s
i LAy i KE YIANHIER DE TAILLEVENT

- E ! Xy - |

leljvm de]!'!‘alllmt || Grand Cuysiner dJ:"Frnnm [;
Contenan l'nrt . & welenca d'apparnil]ar I} viandes : &
Beauoir hmdly, muuty pais-H son de mer & dean donce ;
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ey apres sern dit. || A Lyon, || Chez Piarre Rigamd en ruf -
Merciere an|jooing de rue Ferrandiere. ||l:[,DGII]I —_
In-16 de ¥ pages ohiffréea.

Le manuscrit du rouleau, gardé a la Bibliothéque cantonale du Valais,
pourrait disputer aux Enseingnemenz le titre du plus ancien livre de cuisine en
francais. Le caractére de son écriture, et certaines de ses particularités
orthographiques incitent a en faire remonter la copie assez haut dans le XIV*
siecle. Il va devenir le grand classique de la littérature culinaire francaise a la fin

du Moyen Age.
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Il a été composé¢ par Guillaume Tirel, dit Taillevent /1310-1395/ a
I’instigation du roi Charles V qui protégeait les lettres et les arts et aimait
demander des traités pratiques a ceux de ses sujets qu’il estimait compétents. Le

titre complet de I’ouvrage est :

Cy apres sensuyt le viandier pour appareiller toutes manieres de
viandes que Taillevent queux du roy nostre sire fist tant pour abiller
et appareiller bouilly, rousty, poissons de mer et d’eaue doulce,
saulces, espices, et autres choses a ce convenables et nécessaires

comme cy apres sera dit.

Le mot « viande » est ici utilisé au sens latin de « vivenda » : les aliments
en général. D’ou I’intérét de 1’ouvrage, dans un premier temps pour I’inventaire
alimentaire du XIV® siécle. De nombreuses copies du Viandier circulaient parmi
les seigneurs et les maitres queux avant que I’imprimerie ne le popularise. Son
influence se fera sentir jusqu'a I’arrivée des chefs florentins avec Catherine de
Médicis et a la publication du « Cuisinier francois » de La Varenne, qui ont
introduit une nouvelle conception de I’art culinaire.

L’apport essentiel du Viandier réside dans la place accordée aux sauces
épicées (safran, gingembre, poivre, cannelle) aux potages et aux ragouts qui
permettent d’appréter aussi bien viandes, volailles et gibiers que poissons de mer
et de rivieres. L’emploi du verjus est caractéristique de méme que les liaisons a la
chapelure rotie. Les modes de cuisson sont essentiellement le roti et le bouilli,
mais les appréts farcis ou a base de hachis sont aussi nombreux (patés, tourtes,
flans). On dépeint souvent la cuisine de Taillevent comme une succession de mets
lourds, compliqués ou trop richement épicés mais on trouve néanmoins parmi ses
recettes des appréts plus simples, certaines formules étant pratiquement réalisables

aujourd'hui sans presque rien y changer.
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Hericot de mouton
Prenez vostre mouton et le mettez tout cru soubzfrire en sain
de lard et soit despecié par menuez pieces, des ongnons menuz
meiciez avec, et deffaictes de boullon de beuf, et mettez du vin,
et du verjus, et macis, ysope et sauge, et faictes bien boullir
ensemble.

(Viandier)

Pourcelet ou cochon farsy
Soit eschaudé, et bien lavé, et mis en la broche, la farce faicte
des yssues du cochon et de chair de porc cuite, et des moyeulx
d’oeufz, de fromage de gain, de chastaignes cuites, pelées, et
de bonne pouldre d’espices, et mettez tout ou ventre du
pourcelet et cousez la fente, et mettez en rost, et bacinez
/mouiller de liquide/ a la cuillier, en tournant le rost, de
vinaigre et de bon sain boullant, et le mengiez au poivre jaunet
tout chault, et aucuns parceulx le menguent a la cameline.
(Viandier)

Le Viandier a été congu par un professionnel, donc ce n’est pas avec ces
formules succintes et obscures que 1’on pouvait apprendre a cuisiner. Ce premier
livre offrait une grande utilit¢ pour les maitres queux qui y trouvaient de quoi
vérifier la consistance, la couleur et le gotit des plats répondant aux désirs de leur
employeurs. Mais bient6t, la voie s’ouvrira a un plus large public : le Mesnagier
de Paris, manifeste cet ¢largissement du lectorat. Il a été écrit par un bourgeois
parisien vers 1393 qui a rassemblé pour sa trés jeune épouse les conseils moraux
et les préceptes domestiques qui pourraient lui servir. Au milieu de considérations
sur le jardinage, la chasse ou I’entretien de la maison, un groupe de plusieurs
centaines de recettes fait du Mesnagier le livre de cuisine le plus considérable que
nous ait laissé le Moyen Age. Les recettes proprement dites y sont précédées de
conseils d’achat, d’indications sur la découpe des aliments, de menus-types avec

les dépenses afférentes.

Mouton rosty, au sel menu et au vertjus et vinaigre. L espaule
soit premiere enbrochee, et tournee devant le feu jusques a ce
qu’elle ait gecté sa gresse. Puis soit lardee de percil, et non
plus tost — car qui plus tost la larderoit le percil s’arderoit
avant que l’espaulle feust rotye.

(Mesnagier)
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Souppe en moustarde. Prenez de ['uille en quoy vous avez
pochez vos oeufz, du vin, de l’eaue, et tout boulir en une paelle
de fer. Puis prenez les croustes du pain et le mettez harler sur le
gril ; puiz en faictes souppes quarrees et mectez boulir. Puiz
retrayez vostre souppe, et mettez en ung plat ressuier. Et dedans
le boullon mectez de la moustarde, et faictes boulir. Puis faictes
vos souppes par escuelles, et versez vostre boullon dessus.
(Mesnagier)

Cette cuisine quotidienne et modeste contrebalance les fastes
aristocratiques consignés dans d’autres livres, comme dans celui du maitre
Chiquart : Fait de cuysine, composé en 1420. Les recettes de maitre Chiquart,
cuisinier du duc de Savoie Amédée VIII, attestent le niveau élevé d’exigence
technique et esthétique atteint par la cuisine aristocratique de la fin du Moyen
Age. C’est d’ailleurs a la demande de son maitre, désireux de célébrer les fastes
attachés a son tout nouveau titre ducal, que le cuisinier a congu son oeuvre, autour
du menu d’un somptueux banquet.

Si le succés de certains manuscrits culinaires médiévaux est indéniable,
c’est seulement a partir de I’invention de I’imprimerie, au milieu du XV° siécle,
que les recettes de cuisine seront diffusées a une grande échelle. Le premier
ouvrage a bénéficier de la nouvelle technologie est celui de Bartolomeo Sacchi,
dit Platine : Platine en frangoys tres utile et necessaire pour le corps humain qui

traicte d’honneste volupte et de toutes viandes et choses que |’homme menge

/1505/.
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Manuel d’art de vivre a la fois savant et pratique, qui juxtapose conseils
diététiques et recettes de cuisine, il a séduit un vaste public plusieurs générations
durant.

Le Viandier et le Platine en frangoys se partageaient 1’espace culinaire
sans rival jusque dans les années 1530 quand Pierre Sergent, libraire a Paris, a
publié le Petit traicté auquel verrez la maniere de faire cuisine et comment on
doibt abiller toutes sortes de viandes. Ouvrage anonyme, dont les recettes seront
reprises dans un deuxiéme traité, publié par le méme libraire sous le titre de Livre
de cuysine tres vtile et proufitable contenant en soy la maniere d’habiller toutes
viandes. Remanié, augmenté et rebaptisé Le Grand cuisinier de toute cuisine des
1543, ’ouvrage connait un grand succes. Avec 146 recettes, Le Grand cuisinier

était le grand best-seller culinaire de la deuxiéme moitié du XVI® siécle.

Un autre type de littérature culinaire s’imprime également pour la premicre
fois : les livres dits de confiture. Ces ouvrages renseignent d’une part sur la
fabrication des boissons digestives, des aliments confits au vinaigres ou au sel
(cornichons, olives), des préparations au sucre ou au miel (confitures,
marmelades, fruits confits, dragées de graines aromatiques et autres friandises) et,
d’autre part, sur celle des pommades, savonnettes, parfums et méme des remedes
contre la peste. Le statut d’aliment-médicament de toutes ces confitures explique
leur juxtaposition au sein d’un sein méme traité, a des produits d’hygieéne et de
beauté.

A 1’époque, le terme de confiture recouvre tout aliment confit, que ce soit au

sucre, au sel ou au vinaigre.
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Le premier de ces textes a voir le jour en 1545 est le Petit traicté
contenant la maniere pour faire toutes confitures, compostes, vins saulges,
muscadetz & autres breuvages, parfunctz, savons, muscadez, pouldres, moutardes
& plusieurs autres bonnes recettes (Paris, Jean Longis). Il était suivi 10 ans plus
tard par [’Excellent et Moult utile opuscule de Nostradamus, publi¢ a Lyon en
1555. Son recueil est divisé en deux parties, la premicre traite des secrets de

beauté, d’hygiene et des remedes, la seconde est consacrée aux confitures.

Pour faire poires confites

Prenes des poires des meilleurs que se pourront trouuer (...) et
les plumeres (...) et si vous cognoisses que le pied soit trop
long, vous en couperez vn peu (...) quand vous les pelleres et
quant iettes les dens [’eau freiche (...) et quand feront du tout
mondées, lors vous les feres bouillir (...) et quand ainsi seront
cuites (...) et les faites refroider dens d’eau claire (...) vous les
mettres dens vn pot de terre (...) a fin que s’il y auoit demeuré
quelque peu d’eau se puisse mieux esgoutter et puis prendres
de succre a suffisance (...) et le feres fondre (...) et quand il
sera fondu, vous le clarifieres (...) quand il commence a estre
fec, lon luy met dessus vne piece d’argille freiche, pour le
couuir et pour luy attraire |’humidité (...) quad il sera fondu,
vous le feres cuire en forme de syrop (...) et quand il sera cuit,
vous le laisseres vn peu refroidir : et quand il sera froid, vous
le mettres dedes les poires (...) et quand ledit succre cuit en
syrop aura demeureé auec les poires dens leur vas [’espace de
deux iours, vous feres recuire le succre (...) au bout de quatre
iours vous verserez tout le succre dens un poualle et les poires
dens vn plat ou vne terrine et a chacune poire y mettres vn
clou de girofle ou deux et de la canelle : et puis ce fait,
remettres dedens son vas les poires et puis feres recuire le
succre a perfection de syrop et quand il sera cuit, vous le
remettres dedes les poires et fermeres tresbien le pot (... )

(Nostradamus)
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Le fait qu’un médecin s’intéresse aux « confitures » autant qu’a 1’hygi¢ne
s’explique par le statut du sucre, considéré alors comme un médicament.
Nostradamus précise que certaines confitures comme celles a base de coings sont
prisées autant pour leurs propriétés thérapeutiques que pour leurs qualités
gustatives, alors que d’autres, comme les confitures a base de 1égumes (courges,
laitues), de racines (gingembre) seraient destinées presque exclusivement a un

usage médical.
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A

abiller
adoucir
affaittier
affiner
aguiser
allayer
appareillier
applanier
argonner
ardoir

B

baciner
baconner
batre
blanchir
bouter
boutonner
broyer
brusler

C

candir
charpir
chauffer
clarifier
concasser
couller
coulourer

D

décandir
decouper
décuire
defeuiller
deffaire
deffreschumer
degrener

Les termes recueillis

dans les livres de recettes dépouillés

ardoir
aromatiser
arrouser
asperger
assaisonner
assaulcer
assavoureir
atourner
atremper

confire
congeler
coupper
cuillir
cuire
cuisiner

despecier dorer
desroussir drecier
dessaler durcir
dessécher

destrancher

destremper

dispumer
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E
effeullier
effleurer
effusilier
embrocher
émonder
empaster
emplir
encisier
enfariner
enfleurer
engraissier
enhaster
enrober
enroussir
ensafrener
ensacher

F
faisander
farcir
fendre
filler
filtrer
flamber
se fondre
fraser

G
garnir
garouller
gecter
geler
gratuiser

L

larder
leschier
lier
liquéfier
luter

P
pannisser
parboullir
parcuire
parer
paumoyer
peler
pestrir

entorteillier
entrecouler
entrejecter
entremeslanger
entretranchier
enveloper
eplucher
esboillir
escachier
escarteler
eschauder
eschauffer
escorcher
escumer
esfondre
esgouter

fremier
frigoler
frioler
frire
frotter

H

hachier
haller
hocher
humectifier

M

mairier mouiller
mesler faire mourir
mincer mouvoir
monder

moudre

piller
piquer
plumer
plunger
pocher
potager
pouldrer
pourboullir
pressourer
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esmier
esmondre
espauller
especir
espicier
esplumer
essuyer
estuvier
exprimer

J

Jjaunir

o

oindre
oster

pulvériser
purer



R

reffaire
reffoirider
remuer
rere
ressuyer
reverdir
roidir

7
tailier
torcher
torréfier
tourner
traier

rompre
rostir
roussir

tremper
trenchier
trongonner
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S

saler
semer
saupoudrer
sinapiserer
savourer
soffrire
seichier
soubfrire
seigner
sucrer

V

venner
verser
vuidier



XVII" SIECLE — XVIII* SIECLE

¢ début du XVII® siécle pourrait étre considéré peu propice aux

préoccupations gastronomiques (guerres de Religion, guerre de Trente

ans), cependant, dé¢ja tout au début du siécle on trouve deux ouvrages
essentiels : /’Ouverture de cuisine de Lancelot de Casteau (Li¢ge, 1604) et Le
Thresor de Santé (Lyon, 1607), écrit par un médecin anonyme : ouvrage
diététique, accordant une importance aux habitudes et aux recettes propres aux
différentes provinces de France. Le discours prend souvent la forme de véritables
recettes de cuisine, allant parfois jusqu’a livrer des indications de proportions a
observer. Le livre forme, au-dela de son premier propos médical, une véritable
encyclopédie des habitudes alimentaires, on y observe la permanence des gots
anciens, caractérisés par la récurrence des saveurs aigres-douces et 1’usage

abondant des épices.
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Le livre de Lancelot de Casteau — maitre-queux des trois princes évéques de Liege
— est le premier dans la ligne des livres de cuisine a donner des quantités, des
proportions et des temps de cuissons, a tel point que les recettes sont réalisables

encore aujourd'hui.

Lancelot de Casteau définit lui-méme les objectifs de son oeuvre dans la
dédicace :

« Ne plus ne moins qu’vn vieux soldat ayant les armes aux mains pour
s’exercer a ce qu’il est accoustumé de faire, me souuient aussi des grands trauaux
qu’icy deuant ay faict frequentant les Cuisines de plusieurs Princes & Princesses
me suis bien voulu aduancer de faire vn petit recueil de cuisine pour presenter a
V.S. scachant que V.S. est amateur de toutes vertes ; toutes fois sans faire vn
grand tripotage t’ay desiré produire en lumiere plusieures petites gentilses non
cognues a vn chacun ; la ou se trouuratoute chose bien compassée par poix & par
mesure, afin de bien & parfaitement enseigner ceux & celles qui se sont point
encore bien experimentez en ’art de cuisine. »

1l s’adresse aussi a ses lecteurs, et comme on verra, il destine son oeuvre
non seulement aux professionnels, mais aussi aux Dames qui se mélent a la
cuisine ce qui marque déja la vulgarisation des livres de cuisine, qui ne s’écriront
plus pour unique intérét des cuisiniers professionnels.

« ... aussi chacun Cuisiner pourra regarder en ce liure ce que luy sera plus
aggreable : car vous trouuerez icy plusieurs sortes & manieres d’accommoder les
viandes (non pas que voudrois parangonner ceste mienne oeuure aux anciens
Cuisiniers) seulement pour les aider & auancer ... »

« Comme plusieurs Dames se meslent volontiers de la Cuisine, comme on en
trouue, besongnantes en cuisine mieux qu’aucuns Cuisiniers, en plusieurs sortes &
manieres ; donc pour complaire aux Dames sera icy trouuée vne petite ouuerture

pour scauoir comment elles doiuent ordonner leurs affaires, s¢auoir ce qu’il faut
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auoir pour vn plat de viande, & ce que c’est vn plat de viande, & ce que c’est pour

vn plat de viande dix personnes & seruire comme s’ensuit. »

Voila enfin deux de ces recettes :

Pour faire brochet a la mode de Hongrie

Prennez vn brochet qui soit bien escaillé & net, puis prennes des
oignons & des pommes couppées par tranches, & les fricassés
dedans le beurre, que le beurre ne soit point noir, & le iettés sur le
brochet, puis prennés des amandes pellées & couppés de longueur
par petites pieces, & le mettés auec, & succre & canelle,
muscades, & saffran, vn peu de sel, & le faictes bien esteuuer.
(Overture)

Saulsisse de Bologne de poisson

Prennez trois liures de samon fresche, deux liures de chair de
carpe, vne liure de samon enfumé, & hachez bien tout ensemble,
puis prennez vne once de poiure grossement stampé, vne demye
once de canelle en pouldre, trois once de sel, demye sopine de vin
d’Espagne, & trois iaulnes d’oeufs, & meslez bien tout ensemble,
& faictes saulsisse comme les autres.

(Ouverture)

Il faut dire que le XVII® siécle est I’époque d’une reconnaissance plus
affirmée de I’importance de la table dans I’ensemble des pratiques sociales. Cette
évolution se traduit a la fois par I’'invention de dispositions nouvelles de
I’organisation architecturale des grandes maisons et par la véritable entrée en

scene du livre de cuisine sur le marché de 1’édition.
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Dans les maisons aristocratiques les changements de 1’alimentation
laissent une trace sur I’aménagement de la cuisine aussi. Le moindre recoin est
utilisé : petites fenétres ou armoires creusées dans le mur pour ranger les
condiments, crochets en fer pour suspendre les grils et les poéles a frire, étageres
pour les chaudrons et les po€lons en cuivre. Au Moyen Age, la cuisson a I’atre
n’avait longtemps permis que trois plans de cuisson : celui du chaudron pendu a
une crémaillere, celui ou I’on plagait grils et pots au-dessus ou a I’intérieur des

braises, enfin une rotisserie située entre deux chenets.

Au XVII® siécle un nouveau plan de cuisson apparait dans les grandes
demeures : le « potager ». Semblable a un fourneau, c¢’est une table de magonnerie

ou il y a des réchauds, alimentés au bois ou au charbon.
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Dans le chateau de Versailles, jusqu’au milieu du XVIII® siécle, les
habitants ignoraient la notion méme de salle a manger. Les tables ont ét¢ dressées
dans des pieces dévolues a d’autres usages aux autres heures. La cérémonie du
grand couvert s’est déroulée dans 1’antichambre du roi ou dans celle de la reine.
Mais les mets du roi et de ses hotes et ceux de la reine et des siens ont été préparés
par deux cuisines séparées, la Bouche du roi et la Bouche de la reine : la table,
comme les appartements, a été ainsi divisée en deux territoires distincts, servis et
approvisionnés par deux équipes différentes.

Le peuple, par contre, ignore pour I’essentiel la cuisine comme espace
spécialisé, les classes populaires vivent dans une piece unique, qui est consacrée a
tout faire, cuisine, repas, sommeil, parfois méme le travail. La cuisine se fait dans

la cheminée qui assume d’autres roles aussi, le chauffage et 1’éclairage.

Sur le marché des livres de cuisine le grand changement est marqué par
I’oeuvre d’un certain Francois Pierre, dit La Varenne : le Cuisinier frangois
(1651). En méme temps qu’il renouvelle le discours culinaire traditionnel en
proposant une cuisine qui évolue vers un art, La Varenne inaugure un mouvement
d’édition sans précédent : le succes est évident si on considére que le livre a été

réimprimé 12 fois entre 1651 et 1656.
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Les recettes qu’il propose accusent une évolution sensible du gotit: 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 1’usage des épices. « En soulevant les couvercles du
Moyen Age, vous sentez monter a vos narines une apre vapeur carnée avec des
senteurs de girofle, de safran, de poivre, de gingembre et de cannelle mélée a
I’acidité de verjus. En vous penchant sur les bassines de la Renaissance, vous
respirez un brouillard doux et fruité de sucre cuit et de jus de poire ou groseille, en
train de bouillonner ensemble silencieusement. »° Le Moyen Age était donc
I’époque des ragolits fortements assaisonnés, et la Renaissance 1’dge des
friandises. Mais le XVII® siécle commence a se débarrasser des habitudes
culinaires médiévales.

En 1739, I’avertissement d’un autre ouvrage — Les Dons de Comus ou les
délices de la table, attribué¢ a un certain Marin — explique les différences entre les

anciennes méthodes et la cuisine moderne pronée par La Chapelle :

« On distingue aujourd'hui chez les gens du métier & chez les personnes
qui se piquent d’avoir une bonne table, la Cuisine ancienne & la Cuisine
moderne. La cuisine ancienne est celle que les Frangois ont mise en vogue
par toute I’Europe, & qu’on suivoit generalement il n’y a pas encore vingt
ans. La Cuisine moderne ¢tablie sur les fondemens de I’ancienne, avec
moins d’embarras, moins d’appareil, & avec autant de varieté, est plus
simple, plus propre, & peut-étre encore plus scavante. L’ancienne cuisine
¢toit fort compliquée, & d’un détail extraordinaire. La Cuisine moderne
est une espece d’Chymie. La science du Cuisinier consiste aujourd’hui a
décomposer, a faire digerer & quintessencier des viandes, a confondre
ensemble, de facon que rien de domine & que tout se fasse sentir ; enfin a
leur donner cette union que les Peintres donnent aux couleurs, & a les
rendre si homogenes, que de leurs différentes saveurs il ne résulte qu’un
golt fin & piquant, et si je ['ose dire, une harmonie de tous les gofits

réunis ensemble. » '
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Neuf dans I’histoire du gott, le livre de La Varenne I’est aussi dans
I’histoire matérielle du livre de cuisine ; il se distingue en effet de tous ses
prédécesseurs par la clarté de sa disposition, qui suit I’ordre des services du repas :
potages d’abord, puis entrées, rotis et entremets. Cette structure est répétée trois
fois, en fonction des préceptes religieux traditionnels : jours gras, jours maigres
hors caréme, temps de caréme.

La distinction des préparations de base et des préparations €laborées, la
numérotation des recettes, ’apparition de tables sont autant d’éléments nouveaux

qui tendent & une organisation rationnelle du livre de cuisine.

Baurice
C’est un potage tres-excellent pour un marin que les officiers
de quart vous demandent ordinairement pour le matin.
Vous mettez dans une marmite environ deux pintes d’eau avec
deux ognons hachez bien menus, ou quelques échalotes, et un
bon morceau de beurre. Quand cela boiiillira, cassez-y trois
ou quatre biscuits et l’assaisonnez de sel, de poivre et d ail.
Ensuite, faites-le mitonner, jusqu'a ce qu’il devienne en
mortier ; et le servez sur le champ au meilleur gotit qu’il vous
sera possible. C’est un régal pour le déjeuner d’un Marin.

(Le Cuisinier frangois)

Oeufs pochés aux oignons

Vous ferez roussir du beurre dans une poesle, puis faites y
cuire de [’oignon haché ; assaisonnez les de sel bien menu, et
de poivre ; et quand [’oignon sera cuit, adjoustez-y un fil de
vinaigre, et incontinent aprés on versera cetta sausse sur les
oeufs pochez : quelques-uns y adjoutent un pau de muscade.
Remarquez que si les oeufs sont arrengez dans le plat en fagon
d’un poisson, on les appelle un Saumon d’oeufs.

(Le Pastissier frangois)
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Drailleurs, cette période foisonne d’activités culinaires : I’année 1654 voit
la publication d’un autre ouvrage tout aussi original Les Délices de Campagne de
Nicolas de Bonnefons, valet de chambre du Roi. L’ouvrage commence avec des
recettes de pains, de patisseries légeres, de vins et d’autres boissons, continue par
la préparation des végétaux, des oeufs et des produits laitiers et se termine avec la
cuisine des viandes, volailles et poissons. Parmi les livres du XVII® siécle, il offre
I’originalité d’étre I’oeuvre d’un horticulteur et spécialiste des jardins potagers et

non d’un cuisinier.
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Il ne cherche pas a proposer une cuisine fortement marquée d’une
empreinte personelle : son livre est plutot une compilation des possibles maniéres
d’accomoder les produits alimentaires d’usage courant, pour servir de fagon
générale aux dames mesnageres et non pour répondre au golt particulier des

friands de la Cour.

31



Dés la deuxiéme édition du Cuisine frangois en 1652, non seulement les
recettes sont reprises, mais on y joint une Instruction méthodique pour faire
diverses sortes de confitures. C’est la premiére fois qu’un traité¢ de confitures est
rattaché a un livre de cuisine, ce qui semble annoncer un rapprochement de ce
domaine a la cuisine et son ¢éloignement de la médecine — impression renforcée
par I’absence de pommades, savons et autres recettes d’hygiénes.

En 1653 parait Le Patissier frangois, le premier livre consacré a la
profession du patissier — ou spécialiste des pates, qu’elles soient destinées aux

préparations salées ou sucrées.

Ces auteurs tous contribuent a un renouveau que traduit la multiplication
des traités culinaires et qui consiste a civiliser la cuisine : celle-ci entre dans
I’ordre d’une distinction ou la cherté et la rareté des aliments servis ne comptent

pas tant que le discernement et la discrétion apportés a leur préparation.
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Ce qu’on appellera la cuisine frangaise ne désigne pas autre chose que

cette civilisation du gott culinaire développée dans la France de Louis XIV.

L’époque apporte également la naissance des encyclopédies culinaires :
tout d’abord en 1656, le cuisinier Pierre de Lune donne Le Nouveau Cuisinier ou
il est traitté de la véritable méthode pour apprester toutes sortes de viandes,
gibbier, volatilles, poissons tant de mer que d’eau douce. Ensemble de la maniere
de faire toutes sortes de patisseries, tant froides que chaudes, en perfection, et
quelques années plus tard, en 1662 Le Nouveau et Parfait Maitre d’Hétel Royal.

L’oeuvre est constituée de plans de table de différentes formes et pour
différents nombres de convives. C’est la premicre fois que le service des mets est

abordé d’une maniére graphique.

Potage a la reine

Hacher chair d’anguille, la faites cuire avec un peu de beurre
et demi-verre de vin blanc ; quand elle sera cuite, pilez-la en
mortier avec en quarteron d’amandes et la passez par
[’étamine avec bouillon de poisson au naturel ; la faites cuire
dans un petit por assaisonné de sel, un paquet avec clous, un
champignon, et la remuez avec un rouleau, mettez un morceau
de citron vert, et faites mitonner les croiites avec bouillon de
poisson, et mettez votre coulis garni de laitances,
champignons, grenade, jus de citron et jus de champignons :

(Pierre de Lune : Le Cuisinier)

Potage de citrouilles au lait
Coupez les citrouilles par dés bien menus, les passez a la
poéle avec beurre blanc, persil, cerfeuil menu, un paquet, sel
et les mettez dans un pot de terre avec lait bouillant ; les
dressez sur croiites mitonnées ; garnissez de pain frit, et mettez
poivre blanc en servant.

(Pierre de Lune : Le Cuisinier)

L’année 1662 voit aussi la parution de 1I’Escole Parfaite des officiers de
bouche, ouvrage encyclopédique qui s’adresse a tous les corps de métier associés
a la table d’une grande maisons (maitre d’hotel, écuyer tranchant, sommelier,

cuisinier, patissier).
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Le dernier grand titre culinaire du siécle est le Cuisinier roial et bourgeois,
qui apprend a ordonner toutes sortes de repas , et la meilleur maniere des ragoiits
les plus a la mode et les plus exquis. Ouvrage tres utile dans les familles et
singulierement nécessaire a tous maitres d’hotel et ecuiers de Cuisine de
Massialot, publié en 1691 et organisé selon un nouveau procédé : en forme de
dictionnaire. Il traduit une conception aristocratique qui se manifeste dans
I’onomastique des recettes : I’auteur multiplie les désignations des préparations au
moyen de noms de grands personnages. L’ouvrage est divisé en deux parties : la
premiere consiste en modeles de menus distribués selon les saisons de 1’année et
procédant de repas réellement donnés a la cour, dans des circonstances que
I’auteur a soin de préciser. La second partie est celle des recettes, disposées
alphabétiquement. Un nouveau pas est ainsi franchi dans [’histoire de la
conception du livre de cuisine qui, a la veille du Siécle des Lumiéres, accuse déja

un net caractére méthodique.
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Qérede Chodat
Prenez une pinte de lait & un quarteron de sucre, que vous
ferez boiiillir ensemble un quart-d’heure ; & aprés, vous
délaierez un jaune d’oeuf, que vous mettrez dans la Créme,
& vous la ferez boiiillir trois ou quatre boiiillons. Otez la
ensuite de dessus le feu, & metez-y du Chocolat, jusqu'a ce
que la Créme en ait pris la couleur. Aprés, vous la
remettrez trois ou quatre tours sur le feu ; & [’aiant passé
dans une étamine, vous la dresserez ou il vous plaira.
(Massialot : Le Cuisinier roial & bourgeois)

Brochet aux huitres

Coupez votre Brochet par trongons, et mettez-les dans une
casserole, avec du vin blanc, persil, ciboule, champignons,
truffes hachées, avec sel, poivre, et bon beurre. Vous aurez
des Huitres, que vous ferez un peu blanchir a l’eau, avec
quelque filet de verjus. Etant blanchis, jetez-les dans le
reste avec leur eau, quand vous serez prét a servir . dressez
et garnissez de ce que vous aurez.

(Massialot : Le Cuisinier roial & bourgeois)

Les mutations du XVIII® siécle n’épargnent pas la cuisine. La cuisine
bourgeoise va de 1’avant, s’affirme contre les modes nobiliaires. Les rééditions
répétées des livres de cuisine témoignent de ’accueil et de I'intérét du grand
public. Le Siécle des Lumicres donne une nouvelle cuisine: une cuisine
scientifique et rationnelle, au rang des arts, mise en oeuvre par des artistes.
Apparait la distinction entre « la cuisine des cuisiniers » difficile a exécuter,

complexe et « la cuisine des cuisinieres » familiale et bourgeoise.




En 1746, apparait La Cuisiniere bourgeoise de Menon avec des recettes
plus simples, plus saines ; cette cuisine a la particularité d’étre une cuisine de
femme. L’appel lancé par La Cuisiniere bourgeoise pour une cuisine plus saine
trouve son écho en 1790 avec la publication de la Cuisine de santé, par
Jourdaint Le Cointe, docteur en médecine, en plus plusieurs petits recueils
paraissent a la fin du siecle, consacrés aux recettes de pommes de terres,

grande absente des livres de cuisine frangais avant cette date.

Blancmanger
Il faut prendre un jarret de veau avec un peu de roiielle, ou
bien un coq avec un petit morceau de rotielle de veau, les
bien écumer & les faire cuire. Quand la viande est cuite,
vous la retirez, passez le bouillon au tamis de soie,
dégraissez-le & le mettez dans une casserole sur le feu avec
un morceau de tranche de citron pelé, de la canelle,
coriandre, ou fleurs d’orange, du sucre, vous faites faire
quelques bouillons & le retirez ensuite; vous prenez des
amandes que vous échaudez & les faites piler, délayez-les
ensuite avec le bouillon, & le passez a plusieurs fois dans
une serviette ; vous le dressez ensuite dans le plat que vous
devez servir,& le mettez prendre sur de la glace; vous
passez une feuille de papier blanc sur le blanc-manger afin
de le bien dégraisser, & servez quand il est pris.

(Menon : Nouveau traite de la cuisine)

Les mutations de la société atteignent donc la cuisine aussi, comme le
montre le préface de la Suite des Dons de Comus de Frangois Marin, en 1742 :
« Je recommande ici le simple, parce que sans vouloir offenser personne, je
remarque aujourd'hui nombre de Bourgeois qui, pour vouloir imiter les Grands,
sortent des bornes de leur état, en couronnant leur table par des mets qui leur
cotitent beaucoup sans leur faire honneur, faute d’étre apprétés d’une main
habile. C’est donc pour ces particuliers dont la figure n’est point toujours
conforme a leur condition, ni a leur fortune que la cuisine devroit principalement

Vil

revenir a la simplicité de nos peres ... »
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Enfin, il faut mentionner La cuisiniére républicaine, attibuée a Mme
Meéringot (1794-95), qui marque la fin d’une tradition francaise pluriséculaire ou
seuls les hommes rédigeaient les traités de cuisine. Par la suite, les femmes seront
de plus en plus nombreuses a prendre la plume pour s’adresser aux maitresses de
maison et a leurs filles.

En ce qui concerne les changements dans le gott, on peut mentionner
beaucoup d’innovation, du moins pour ce qui concerne les ¢€lites sociales : non
seulement dans le choix des aliments, avec le développement du gotit pour les
légumes, les fruits, les laitages et les viandes de boucherie, mais encore en
matiere de I’assaisonnement. Les assaisonnements acides et €picés cedent la
place a des assaisonnements gras ou sucrés.

Sous couleur de goiit nouveau, toutes les références a 1’ancienne diététique
s’effacent. Ce relachement des liens libére la gourmandise, les raffinements de la
cuisine ne visent plus a maintenir les mangeurs en bonne santé, mais a satisfaire le
gout des gourmands.

Le Grand Siecle est, donc, marqué par un bouleversement des
habitudes alimentaires : ¢’est alors que se mettent en place les bases de la grande
cuisine et d’un nouveau style culinaire, caractérisé par une épuration et une
valorisation du gotit alimentaire qui imprégneront les si€cles postérieurs. Mais ce
nouvel art ne se limite pas au contenu du [’assiette : il englobe la manicre de
dresser la table, la disposition des mets, I’ordonnancement des services, tout ne
devant étre qu’élégance, raffinement et délicatesse. Délicatesse, ordonnance et
propreté sont désormais les rois préceptes des cuisiniers et des maitres d’hotel.
Le plaisir du manger doit se conjuguer au plaisir de la vue et a celui de I’odorat.
La table, tout comme le cadre ou le repas se déroule, deviennent 1’objet d’une
mise en sceéne. Ce n’est donc plus uniquement par I’abondance de la nourriture,
par la rareté des produits ou leur valeur marchande, que les maitres de maison
montrent leur opulence, mais aussi par la qualité et la complexité des moyens que
mettent en oeuvre le cuisinier et le maitre d’hotel. La table devient un élément de
distinction sociale. Ainsi se développe une sensibilité gastronomique qui reste
encore limitée a un cercle étroit, et qui s’¢largira au large public au début du

XIX® siécle avec « I’avénement » de Grimod de la Reyniére.
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A
accomoder
accoustrer
adiouster
adoucir
affiner
allonger
amortir
aplattir

C

candir

faire chauffer
clarifier
concasser
confire
couler
coupper
cuire
cuisiner

E

écraser
egotter
embrocher
émonder
emplir
empoter
encorporer
enfariner
enfumer
engrasser

F
faisander
farcir
fariner
feuilleter
filtrer
flamber
foncer

Les termes recuillis

dans les oeuvres dépouillées

appareiller
appoinctir
approprier
aromatiser
arrouser
apprester
asperger
assaisonner

D
découper
décuire
défaire
degoutter
deégrasser
délayer
délier
deplumer
déssaler

enrober
entourtiller
entremesler
escailler
eschauffer
escumer
espicer
esplucher
estendre
faire esteuver

faire fondre
fouetter
fourbouillir
fraiser
fricasser
frire

frotter
fumer
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B
barder
battre
blanchir
bouillir
brouiller
broyer
brusler

dessécher
destremper
desrompre
dorer
dresser

G

garnir

glacer

getter

laisser goutter
griller



H
hacher
habiller
historier

M
macerer
manier
meslanger
mesler

P

parer
parsemer
peller
pestrir
picquer
piler
plumer

R

ramollir
rasper
rasseoir
laisser refroidir
remuer

laisser reposer
f. revenir
rissoler

roler

rempre

rostir

roussir

v

verser
vider

I

infuser

mitonner
mortifier
mouiller
moudre

pocher
poudrer
pourboulir
presser
pulvériser

S

saigner
saler
saupoudrer
faire seicher
semer
stamper
sucrer
mettre suer
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L

larder
lier
liquéfier
luter

T

tailler
tamiser
trancher
tremper
trongonner



XIX" SIECLE

n bouleversant la société¢ francaise, la tourmente révolutionnaire a

modifi¢ considérablement certaines données de la pratique

gastronomique en France. Ainsi, les chefs, jadis au service des maisons
aristocratiques se trouvent-ils, quasiment du jour au lendemain, au chomage.
Certains entrent au service de la grande bourgeoisie, d’autres ouvrent des
restaurants. Comme les nouvelles classes dirigeantes issues de la bourgeoisie ne
connaissent pas les régles de la gastronomie, il nait, a leur intention, un véritable
discours et une littérature spécialisée a tel point que 1’époque apporte également la
naissance d’un nouveau mot la gastronomie, employé pour la premicre fois en
1801 par Joseph Berchoux. Il signifiait dés cette date « 1’art de faire bonne
chére ». L’apparition d’un tel mot a I’aube du XIX® siécle n’était pas fortuite :
une part croissante des Frangais prenaient alors conscience de 1’originalité de leur

patrimoine en ce domaine.
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Les livres de recettes aussi témoignent de modifications importantes des
pratiques culinaires. Auparavant, les livres traitant de cuisine étaient réalisés soit
par des praticiens, des professionnels qui donnaient recettes et conseils
techniques, soit par des médecins qui traitaient de diététique, soit par des écrivains
qui célébraient les plaisirs de la bonne chére. Le gastronome naissant va réunir ces
dimensions. Deux figures emblématiques, Grimod de la Reynic¢re et Brillat-

Savarin, incarnaient le gastronome.

Grimod publie a partir de 1803 la chronique culinaire /’Almanach des
gourmands (1803-12) et crée des jurys de dégustation, chargés de noter les
dernicres créations des professionnels de bouche. Par /’Almanach un nouveau
genre littéraire est né: la critique gastronomique qui associe la connaissance

technique a I’expression littéraire.

La préface de I’ Almanach précise le but :

« Le bouleversement opéré dans les fortunes, par une suite nécessaire de la
Révolution, les ayant mises dans de nouvelles mains, et l’esprit de presque tous
ces riches d’un jour se tournant vers les jouissances purement animales, on a cru
leur rendre service en leur offrant un guide sur dans la partie la plus solide de
leurs affections les plus cheres. Le coeur de la plupart des Parisiens opulents
s’est tout a coup métamorphosé en gesier ; leurs sentiments ne sont plus que des
sensations, et leurs désirs que des appétits ; c’est donc les servir convenablement
que de leur donner, en quelques pages, les moyens de tirer, sous le rapport de la

bonne chére, le meilleur parti possible de leurs penchants et de leurs écus. » "™
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En 1808, il publie le Manuel des amphytrions contenant un Traite de la
Dissection des viandes a table, la Nomenclature des Menus les plus nouveaux pour
chaque saison, et des Eléments de Politesse gourmande. Ouvrage indispensable a
tous ceux qui sont jaloux de faire bonne chere, et de la faire faire aux autres. Par

ce livre, il devient le fondateur de la littérature gastronomique en France.

La seconde maniere de disséquer une Dinde, consiste a lever
d’abord les ailes, ensuite on brise le corps au-dessus du
croupion, qui reste adhérent aux cuisses, et forme avec elle
une espece de capuchon. Comme [’on met ordinairement ce
trait de derriere a part, et qu’on ne touche qu’a celui de
devant, on sent que si cette méthode n’est pas la meilleure,
elle est au moins la plus économique.
(Manuel)
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Quant a Brillat-Savarin, conseiller a la Cour des Comptes, il écrit en
1825 La Physiologie du gotit dans laquelle il a I’ambition de fonder une nouvelle
science, la gastronomie « qui est la science de tout ce qui rapporte a I’homme, en
tant qu’il se nourrit » , en mélangeant considérations morales et anecdotiques, tout

en respectant ’esprit scientifique de son temps. Voila son introduction :

La gastronomie est la connaissance raisonnée de tout ce qui a rapport a
[’homme, en tant qu’il se nourrit. Son but est de veiller a la conservation des
hommes, au moyen de la meilleure nourriture possible. Elle y parvient en
dirigeant, par des principes certains, tous ceux qui recherchent, fournissent ou
préparent les choses qui peuvent se convertir en aliments. Ainsi, c’est elle, a vrai
dire, qui fait mouvoir les cultivateurs, les vignerons, les pécheurs, les chasseurs et
la nombreuse famille des cuisiniers, quel que soit le titre ou la qualification sous

laquelle ils déguisent leur emploi a la préparation des aliments.

Les manuels de cuisine, destinés au grand public se multiplient au XIX°®

siecle et sont le t¢émoignage que la bonne cuisine s’est démocratisée.

MARIE-ANTOINE (ANTONIN) CAREME
{

1784-1833)
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Marie-Antoine Caréme, auteur de nombreux ouvrages, a réalisé son
ambition de laisser a la postérité 1’état complet de tous les aspects de la cuisine et
de la gastronomie de son époque : [’Art de la cuisine au XIX® siécle compte cinq
volumes. Caréme est le grand réformateur de la cuisine et de la patisserie ; ses
préceptes auront une influence profonde sur la cuisine bourgeoise du si¢cle et
marquent le triomphe du raffinement : complexité des préparations avec plusieurs
stades de transformation. Caréme ne séparait pas I’architecture de la patisserie et il
a écrit cette phrase fameuse : « Les beaux arts sont au nombre de cing, a savoir : la
peinture, la sculpture, la poésie, la musique et 1’architecture, laquelle a pour
branche principale la patisserie. »

Ses oeuvres : Le maitre d’hotel frangais (1824) parallele de la cuisine
ancienne et moderne, considérée sous le rapport de 1’ordonnance des menus a
servir selon les quatre saisons; Le pdtissier royal parisien, (1828) traité
¢lémentaire et pratique, orné de 41 planches de I’auteur ; Le cuisinier parisien
(1828) ; L’Art de la cuisine au XIX° siecle (1833) et Le pdtissier pittoresque
(1822).

Voila I’objectif de son Art de la cuisine au XX° siécle :

Je voudrais que, dans notre belle France, tout citoyen piit manger des mets
succulents ; et cela est facile, quand on est servi a souhait par la Providence,
comme nous le sommes ; car tout ce qui constitue la bonne chere se trouve la
sous notre main.

Caréme doit étre considéré comme le fondateur de la grande cuisine. Ses
travaux comme théoricien, saucier, patissier, dessinateur et auteur d’ouvrages
consacrés a la cuisine, lui méritent la dénomination « le cuisinier des rois et le roi

des cuisiniers ».

Pateacebagnet

Mettez dans une petite terrine 360g de farine tamisée que vous
délayez avec de l’eau tiede, ou vous aurez fait fondre 60g de
beurre fin ; vous inclinez la casserole et vous soufflez sur l’eau
afin de verser le beurre le premier.

Vous versez assez d’eau de suite pour délayer la pate de
consistance mollette et sans grumeaux ; autrement lorsqu’on la
rassemble trop ferme, la pate se corde et fait mauvais effet a la
poéle ; elle est grise et compacte ; ensuite vous ajoutez assez
d’eau tiede pour que la pdte devienne coulante et déliée (...) vous
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y mettez une pincée de sel fin, deux blancs d’oeufs fouettés bien
ferme et [’employez tout de suite.
(Caréme)

L’époque est marquée par 1’activité de plusieurs autres gastronomes, parmi
lesquels on trouve par exemple :

Urbain Dubois (La Cuisine classique — 1856, La Cuisine de tous les pays —
1868, La Cuisine artistique — 1870, L’Ecole des cuisinieres — 1876, La Nouvelle
Cuisine bourgeoise pour la ville et pour la campagne — 1878, Le Grand livre des
pdatissiers et des confiseurs — 1883, La Cuisine d’aujourd'hui — 1899, La
Patisserie d’aujourd'hui — 1894)

Jules Gouffé (Livre de cuisine — 1855, Le livre de pdtisserie — 1873, Le
livre des conserves — 1869, Le livre des soupes et des potages — 1875).

Antoine Beauvillier qui débute en 1782 en ouvrant a Paris, rue de
Richelieu, un restaurant de grande classe « La grande taverne de Londres ». C’est
le premier véritable restaurant de Paris, avec salles décorées, salons élégants,
service parfait et surtout cuisine exquise et cave admirable. Il est I’auteur de L ‘art
du cuisinier — 1818, ou il traite de I’ordonnance des mets et du service.

En méme temps, ’art culinaire a suscité des admirateurs parmi les
écrivains aussi, qui n’hésitaient pas a prendre plume et laissaient leurs traces dans
ce type d’écrits aussi. On trouve parmi eux Balzac (Le gastronome frangais ou
l’art de bien vivre — 1881, Traité des excitants modernes — 1835, La physiologie
gastronomique — 1830) et Alexandre Dumas. Il est 1'auteur du Grand
dictionnaire de cuisine, dans lequel il a rassemblé ses souvenirs de table, les plus
fameux menus de son temps et un ensemble de recettes.

Dans I’introduction, Alexandre Dumas s’adresse a ces lecteurs :

« L’homme recut de son estomac, en naissant, I’ordre de manger au moins
trois fois par jour, pour préparer les forcer que lui enleévent le travail et, plus
souvent encore, la paresse. ( ...) Seulement, sauvage, il mange par besoin. Civilisé,
il mange par gourmandise. C’est pour I’homme civilisé que nous écrivons ce

livres, sauvage, il n’a pas besoin d’étre excité a I’appétit. »™
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Agneau a la hongroise

Coupez une douzaine de gros oignons d’Espagne en
rouelles, joignez-y un morceau de beurre en rapport avec la
masse des oignons, faites un roux avec un peu de farine,
votre beurre et vos oignons. Ayez soin que les oignons
roussissent, mais ne brilent pas, mettez-y un bouquet
assorti, salez et poivrez, ajoutez-y une bonne pincée de
poivre rouge hongrois, pendant ce temps vous avez taillé
votre poitrine d’agneau en morceaux grands comme des
tablettes de chocolat et vous [’avez fait revenir dans du
beurre frais. Quand vous le jugez bien revenu, vous versez
sur votre agneau et sur votre beurre frais le contenu de la
casserole ou vous avez fait votre roux d’oignons avec votre
bouquet assorti. Puis, comme les oignons ne cuisent que
mouillés d’eau ou de bouillon et que, dans le beurre, ne
feraient que rissoler, vous versez, de % h en Y% h , un quart
de verre a boire de bon consommeé, laissez mijoter 5 Y h et
servez.

(Dumas)
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A

abaisser
ajouter
allonger
aplatir
appareiller
appréter

B
barbouiller
barder
battre
beurrer
blanchir
blondiner

C

chapelurer
faire chauffer
chiqueter
ciseler
citronner
clarifier

D

débrider
débrocher
décanter
décarcasser
décharner
découper
déficeler

faire dégorger

E

écailler
éverdumer
échauder
exprimer
écorcher
écosser
écraser
écumer
édulcorer

LES TERMES RECUEILLIS

approprier
aromatiser
arroser
assaisonner

blondir

laisser bouillir
bourrer
braiser

brider
brouiller

coller
colorer
concasser
confectionner
confire
congeler

dégraisser
délayer
démouler
dépecer
depiauter
depoullier
dérober
désosser

égrener
embrocher
émincer
emonder
emplir
empoter
enduire
entrelarder
entreméler
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DANS LES LIVRES DE CUISINE DEPOUILLES

broyer
briler

corser
couper
couvrir
faire crever
cuire
cuisiner

dessaler

faire desséecher
détremper
dorer

dresser

faire durcir

épépiner
éplucher
étaler
etancher
étuver
éventrer



égoutter

F
farandoler
farcir
fariner
fendre
Seuilleter
ficeler
filtrer
flamber

G
garnir
glacer
graisser
gratiner
griller

J

Jeter
joindre

M

faire macérer
malaxer
manier

faire mariner
marquer
masquer
mélanger
méler

P
panacher
paner
parer
parfumer
peler
pétrir
piler

R

raper
ratisser
recouvrir
faire réduire

laisser refroidir

reldcher

épaissir

foncer
faire fondre
fouetter
Jrapper
fricasser
frire

fumer

H
habiller
hacher
huiler
humecter

L

larder
lier
limoner
liquefier
lustrer
luter

laisser mijoter
faire mitonner
monder
mortifier
moucheter
moudre
mouiller
mouler

piquer
plumer
poivrer
poudrer
faire praliner
faire prendre
presser

remuer
faire revenir
rincer
rissoler
rogner

faire rotir
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I
imprégner
inciser
incorporer
infuser

pulper
pulvériser

faire roussir



remplir

S

sabler
saler
saucer
saupoudrer
faire sauter

T
taillader
tailler
tamiser
torréfier
tourner

v

velouter

verser
vider

faire rouler

sécher
semer
singer
sonder
souder

transvider
tremper
triturer
trousser

zester
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sucrer
faire suer



XXE SIECLE

propos du XX° siécle, il est intéressant d’évoquer de nouveau le

rapport que la gastronomie entretient avec la diététique. La faille qui

s’était établie entre I’une et Iautre aux XVII® et XVIII® siécles n’a
cessé de s’élargir au cours du XIX® siécle et la gourmandise de s’émanciper des
anciennes contraintes diététiques. Mais au XX° siécle, la nouvelle diététique a
considérablement accru son emprise sur les habitudes alimentaires: non
seulement sur le choix des aliments mais aussi sur la maniére de les préparer ou de
les manger.

De fagon générale, au XX° siécle, dans tous les pays européens on voit
un changement plus ou moins radical des consommations alimentaires. Si cette
évolution diététique a permis d’éliminer de nombreuses maladies, elle en a

entrainé¢ d’autres. Non seulement les hommes ne sont donc pas débarrasés du
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probléme alimentaire, mais ils sont toujours confrontés a la difficulté de se nourrir
pour étre mieux et plus sains. Une partie de la population est encore victime de la
sous-nutrition, alors qu’une autre partie est, au contraire, affligée des maladies
dans lesquelles les facteurs alimentaires jouent un role de premier plan, a cause du
déséquilibre et des facteurs de risque liés aux techniques adoptées par 1’industrie
alimentaire (processus de production, de préparation, de raffinement, de
conservation et de transformation des denrées). Industrialisation, ration et
fonctionnalisation croissantes : depuis le début du XX° siécle, cette triple
dimension apparait dans les modifications qui ont bouleversé notre alimentation.
Trait dominant de cette évolution est la transformation croissante des produits,
ainsi que la distribution de masse, par laquelle I’alimentation devient un marché
de consommation de masse. En méme temps, une part croissante du travail
culinaire s’est déplacée de la cuisine a ’usine, I’industrie prenant en charge
I’essentiel du travail domestique. Les conserves industrielles d’abord, puis les
produits congelés et les plats instantanés se développent et se généralisent.

Malgré toutes ces orientations apparamment négatives, on peut révéler
deux aspects positifs de I’évolution actuelle. D’abord, on constate que la fonction
soicale du repas reste importante : on continue a ne pas manger seulement pour se
nourrir, mais aussi pour prendre un plaisir partagé avec les prochains. Ce plaisir
convivial nécessite des emplois de temps communs et ne va pas sans un peu de
cérémonie. Les rites en sont trés divers, non seulement selon le pays ou le milieu
social, mais aussi suivant les circonstances et le type de repas.

Le deuxieme facteur positif est le fait que, malgré une baisse de qualité
de beaucoup d’aliments, la littérature gastronomique n’a jamais connu une aussi
grande prospérité qu’au XX siécle : on assiste a un foisonnement sans précédent
des livres de cuisine sur le marché de 1’édition. Chaque produit, chaque plat,
chaque saison, chaque féte etc. donne occasion a la publication d’un nouveau livre
de recettes. Dans ces conditions, il est difficile de mentionner quelques cuisiniers
seulement, mais les plus illustres peut-étre sont les suivants :

Prosper Montagne : il rédige avec Prosper Salles La grande Cuisine
Hllustrée en 1900, puis le Grand Livre de la Cuisine en 1929. 1l rédige le Larousse
Gastronomique dont la premiere édition date de 1938 et sera préfacée par Auguste
Escoffier et Philéas Gilbert. Il est ’auteur de la Cuisine Fine — 1913, Festin
Occitan — 1929 et Cuisine avec et sans ticket — 1941.
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Auguste Escoffier : son oeuvre écrite reste une référence de base pour les
professionnels, notamment Le guide culinaire — 1903, Le livre des menus — 1912,
Ma cuisine — 1934. 11 est également le créateur d’un revue intitulée Les carnets
d’Epicure.

Philéas Gilbert : il était un grand praticien de la cuisine, mais aussi un
théoricien et un érudit. Il est I’auteur de nombreux livres, comme La cuisine
rétrospective — 1890, La cuisine de tous les mois — 1893, L’alimentation et la
technique culinaire a travers les dges.

Maurice Edmond Sailland, dit Curnonsky : il mettait son talent d’homme
de lettres et son solide appétit au service de la gastronomie et entreprenait avec
son ami Marcel Rouff la rédaction d’une série de brouchures sur la cuisine
régionale et les meilleures tables de Frances. En 1927, il a été choisi « le prince
des gastronomes ».Les recettes des provinces de France — 1933, Les fines gueules
de France — 1935. 1930 : fondation de I’Académie des gastronomes, dont il sera

le premier président.
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A

abaisser
abricoter
accomoder
aciduler
adherer
adoucir
ajouter

affriter
B

badigeonner
barder
battre
beurrer
blanchir
blondir
bouillir

C

candir
canneler
caraméliser
cerner
chablonner
chatrer

chauffer-préchauffer

chaufroiter
chemiser
chinoiser
chiqueter
ciseler

D

debrider
décaféiner
décanter
décercler
décongeler
décoquiller
décortiquer

Lestermesrecudllis
dans|es recettes dépauillées

alcooliser
allonger
aplanir
aplatir
appareiller
appréter
aromatiser
arroser

bouillonner
bouler
bourrer
braiser
brasser
brider
broyer

citronner
clarifier
clouter
coller
colorer
compoter
concasser
concocter
condimenter

confectionner

confire
congeler

dégorger
degraisser
délayer
deélarder
démouler
dénerver
deénoyauter
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asperger
assaisonner
assouplir
attendrir

brouiller
briiler
brunir

contiser
corriger
corser
couler
couper
crémer
crever
crotiter
cuire
cuisiner

dessaler
déssécher
deétremper
dorer
dresser
durcir



découenner
découper
décuire
défourner
dégeler
déglacer

E
ébarber
ébouillanter
écailler
écaler
échauder
écorcer
écorcher
écosser
écraser
écrouter
écumer

F
faconner
faisander
farandoler
farcir
fariner
fatiguer
fermenter

G
garnir
givrer
glacer
gonfler
graisser
gratiner
gratter
griller

I

imbiber
imprégner
inciser
incorporer
infuser

L

laminer
larder
lever /f/

dépecer
depiauter
dépouiller
dérober
désaréter
désosser

effeuiller
effiler

égoutter
égrapper
égrener
embrocher
émietter
émincer
émonder
enduire
enfourner

Seuilleter
ficeler
filtrer
flamber
fleurer
foncer
fondre
fouler

H
habiller
hacher
historier
humecter
humidifier
hydrater

J
Jjaunir
jointoyer

liquéfier
lisser
lustrer
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enrober
entailler
épaissir
épépiner
épicer
éplucher
éponger
équarrir
équeuter

fouetter
fourrer
fraiser / fraser
framboiser
flanquer
frémir
fricasser
fricoter

escaloper
étaler
ététer
étouffer
étriper
étuver
évider
éviscérer
exprimer

frire
frissonner
fumer

frapper



lier luter

limoner

M

macérer méler mortifier
malaxer meringuer moucheter
manchonner mijoter moudre
manier mitonner mouiller
mariner mixer mouler
marquer monder mousser /f/
masquer monter moutarder
mélanger

N

napper

noircir

P

panacher pocher

paner poéler

parer pointer

parfumer poivrer

parsemer poudrer

peler presser

pétrir pulvériser

piler puncher

pincer

piquer

plumer

Q

quadriller

R

raidir /f/ reldcher faire rogner
ramollir relever rotir
rassir remuer rouler
rdaper faire revenir roussir
rectifier rioler

réduire /f/ rissoler

refroidir

S

sabler saupoudrer

saigner sauter /f/

saisir singer

saler siroper

salpiconner sucrer

sangler faire suer

saucer

saucissonner
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T
tailler
tamiser
tapisser
tartiner
tasser
tiedir

A%

vaniller
vanner

vernisser

verser
videler
vider
voiler

zZ

zester

torréfier
tortiller
tourner
trancher
transvaser
tremper
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triturer
trongonner
truffer
turbiner
trousser



L'ARRIERE-PLAN LINGUISTIQUE

LA STRUCTURATION DU LEXIQUE

ns mon travail, j’ai postulé que le lexique n’est pas un simple
gglomérat d’une quantité de mots isolés, mais c’est un systéme ou
toutes les unités sont coordonnées les unes aux autres ou opposées les
unes aux autres. Constater que le lexique est structuré, c’est admettre, en méme
temps, la possibilit¢ d'en étudier certaines parties comme des microsystémes,
ayant une relative autonomie a I’intérieur du lexique total. La notion de structure
est parfaitement applicable a I’organisation du lexique aussi: « Nous ne
prétendons pourtant pas démontrer que tout le lexique est organis¢ comme le
systéme des phonémes, mais uniquement qu’on peut trouver, dans le lexique, des
structures similaires a celles de la phonologie et susceptibles, par conséquent, d’ un
traitement analogue ».*

Donc « si, par structure, on entend la délimitation et 1’organisation d’une

substance moyennant des unités fonctionnelles qui sont différentes dans des
langues différentes, on est, sans doute, autorisé a parler d’une structure lexicale i
par laquelle se réalise I’organisation du réel au moyen des unités lexicales.
« Si, par structure, on entend ’existence d’oppositions distinctives, c’est-a-dire le
fait que les unités fonctionnelles se présentent comme formant des groupes, dans
lesquels elles sont en parties identiques et en partie différentes et fonctionnent, en
vertu des traits différentiels, comme membres oppositifs de ces groupes, on est
autorisé a parler de structures lexicales, puisque, dans ce sens aussi, la situation
dans le domaine du lexique est parfaitement analogue a celle du domaine de la
phonologie. »*

« Si, par structure, on entend le fait que les unités fonctionnelles sont
analysables en ¢léments différentiels, on peut aussi parler de structures

xiii

lexicales. »
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"Au concept de structure appartient aussi la possibilité de la répétition des
mémes oppositions dans une série de cas, donc un nombre relativement petit de
traits organise tout un systéme."™"

En fait, on peut repérer une double structuration du lexique: structuration
paradigmatique et structuration syntagmatique. La premiére est faite d’oppositions
et d’identités pertinentes a l’intérieur d'un groupe défini et la série de ces
oppositions donne comme résultat la détermination des traits pertinents. Par
conséquent, les principes dirigeant la structuration paradigmatique du lexique
peuvent se résumer de la maniére suivante: on accepte la possibilit¢ de
décomposer le lexique en traits sémantiques distinctifs qui s’organisent, a leur
tour, selon une hiérarchie et forment ainsi des combinaisons de plus en plus
complexes.

En ce qui concerne la structuration syntagmatique, elle se réalise au niveau
de I’énoncé et détermine les corrélations syntagmatiques les plus fréquentes. Ces
relations sont, évidemment, plus difficiles a définir, car les syntagmes sont
pratiquement en nombre indéfini, on peut cependant établir les plus fréquents a

une époque déterminée.

LA DEFINITION DES CHAMPS SEMANTIQUES

me la détermination des traits sémantiques pertinents par des

ositions et des identités se réalise a ’intérieur d’un groupe défini, il

ut déterminer la méthode pour la constitution de ce groupe. On suppose

donc que la structure sémantique d’une langue est constituée de micro-structures ;
a ’intérieur d’une micro-structure (champ sémantique) les termes constitutifs ont
des rapports précis et formalisables.”” Les champs sémantiques seront, donc, des
groupes de mots étroitement connexés sémantiquement, dominés par un terme
général. Ces champs non seulement montreront une structuration formalisable,
mais c’est grace a cette structuration qu’on a le droit de parler des champs: "Ce
n’est que par D’existence des oppositions distinctives que la configuration
semantique d’un champ devient une véritable structure linguistique. Il faut donc

supposer que chaque champ conceptuel a un contenu unitaire et que ce contenu est
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subdivis¢ par des oppositions entre des termes a l'intérieur du champ. Par sa
valeur unitaire, un champ s’oppose a d’autres champs.”XVi

Le terme champ sémantique est, d’ailleurs, assez flottant et équivoque. Dans
certaines oeuvres, les termes champ sémantique, champ lexical, champ
onomasiologique sont employés comme des synonymes. L’une des terminologies
qui me parait la plus claire est celle de Dubois, pour qui le champ lexical se sépare
nettement du champ sémantique. En fait, celui-1a se compose de deux éléments :
le champ sémantique et le champ morphologique. Le premier définit les valeurs
de I’emploi de I'unité donnée, c’est-a-dire se situe au niveau du contenu, alors que
le champ morphologique définit le niveau de 1’expression, présentant le systéme
préfixal, le processus de substantivation, d’adjectivation, de dérivation, de
composition et les unités sémantiques complexes. A Dl’intérieur d’un champ
sémantique, chaque terme possedera au moins un trait définitoire en commun avec
tous les autres et au moins un trait définitoire distinctif. Les éléments se délimitent
réciproquement et tirent leur valeur de la position qu’ils occupent & I’intérieur du
champ.

Les champs sémantiques, a leur tour, se prétent a des classifications de
plusieurs points de vue. D’une part, on peut les classer selon le type d’oppositions
que leurs ¢€léments constitutifs présentent: on parlera alors des champs
unidimensionnels, ou les oppositions sont graduelles et les termes correspondent a
différents degrés de la méme qualité (par exemple : la température) et des champs
pluridimensionnels. D’autre part, le double aspect du signe linguistique
conditionne un double aspect méthodologique. Chaque évolution linguistique se
produit, d’un coté, dans le cadre d’une structuration sémasiologique et, de 1’autre,
dans le cadre d’une structuration onomasiologique. La sémasiologie considére le
mot isolé dans le développement de sa signification, tandis que 1’onomasiologie
envisage les désignations d’un concept particulier, c’est-a-dire la multiplicité
d’expressions, formant un ensemble. Prendre comme point de départ les champs
sémantiques, cela implique ’adoption du point de vue onomasiologique. Je
partirai donc d’un domaine de signification, d’un champ générique et
j’examinerai les monémes qui lui correspondent, ainsi que la fagon dont ils
s’organisent. Il faut cependant ajouter que la délimitation d’un champ lexical

garde toujours un caractere arbitraire, dans la mesure ou la langue a d’abord une
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fonction de communication, le champ se trouve défini par 1’expérience, traduite

linguistiquement.

LES SEMES

es champs sémantiques définis, je procederai a 1’établissement des sémes,

c’est-a-dire « des ¢éléments différentiels conjoignant ou disjoignant deux

sémémes »™1 qui pose, en fait, plusieurs questions problématiques. Ces
questions concernent surtout le caractére des traits distinctifs. Comme on admet,
ce qui est d’ailleurs tout a fait évident, que le sens n’est pas inhérent au signe, ala
langue, il faut admettre aussi la présence de facteurs extra-linguistiques dans la
détermination des traits différentiels. Cependant, pour le fonctionnement normal
de la description, il est indispensable de limiter le nombre des traits, pour que
celui-ci ne dépasse pas celui des unités a décrire.

Dans la premicre partie de ce chapitre, j’ai postulé 1’existence de 1’ordre
hiérarchique des traits, et celui-ci se réalisera de la maniere suivante d’apres F.
Rastier. Il oppose les sémes génériques aux seémes spécifiques : les premiers
caractérisant une classe sémantique, les seconds permettant de distinguer, dans la
classe, les différentes unités lexicales. Les sémes génériques sont définis a
I’intérieur d’un taxéme : c’est une structure paradigmatique, constituée par des
unités lexicales se partageant une zone commune de signification et se trouvant en
opposition immédiate les unes avec les autres ~ champ sémantique (Rastier),
tandis qu’un groupe de taxémes, recouvrant une zone thématique vaste, forme un
domaine. Les sémes génériques et les semes spécifiques peuvent €tre inhérents
(majeurs) ou afférents (secondaires). En 1’absence d’indications formelles dans le
contexte, le seéme inhérent est activé et il faut en tenir compte dans I’interprétation
du mot. En ce qui concerne le seéme afférent, il a besoin d’étre actualisé par le
contexte, faute de quoi, il reste latent. En plus, Rastier admet la possibilité de la
transmission des sémes secondaires, selon le contexte, en particulier dans les
emplois figurés. Cette opposition entre inhérence et afférence doit étre relativisée,
elle s’applique a la synchronie, parce qu’en diachronie, un trait peut changer de

statut.
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LA STRUCTURATION DES VERBES ANALYSES

Dans ce qui suit, j’esquisserai le schéma d’une structuration possible des

verbes qui désignent les opérations culinaires.

DOMAINE : Opérations culinaires
SUR-TAXEME : T, Opérations englobant toute [’activite

TAXEMES :
T Opérations préparatoires
SEMES INHERENTS GENERIQUES
SG1, Opérations portant sur les outils utilisés

SG1y, Opérations portant sur les ingrédients

T, Opérations exécutives
SOUS-TAXEMES :
T,.1 Opérations déclenchant un changement physique
SEMES INHERENTS GENERIQUES
SG2.1.1 Elimination
SEMES INHERENTS SPECIFIQUES
SS2.1.1, spécifieé selon la substance agissante
SS2.1.1,,substance liquide
SS2.1.1, substance solide
SS2.1.1, autre
SS2.1.1y, speécifié selon la substance subissante
SS2.1.1y 4 substance liquide
SS2.1.1, substance solide
SS2.1.1. spécifié selon [’outil employé

SS2.1.14 spécifié selon la maniere

SG2.1.2 Addition

SEMES INHERENTS SPECIFIQUES
SS2.1.2, spécifieé selon la substance agissante
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SS2.1.2, . substance liquide
SS2.1.2,. substance solide
SS2.1.2y spécifié selon la substance subissante
SS2.1.2y 5 substance liquide
SS2.1.2y s substance solide
SS2.1.2. spécifié selon I’outil employé

SS2.1.24 spécifié selon la maniere

SG2.1.3 Changement de température
SEMES INHERENTS SPECIFIQUES
SS2.1.3, spécifié selon la direction
SS2.1.3,.réduire la température
SS2.13.4.0.0 spécifié selon la maniere
SS2.1.3,v augmenter la température

SS2.1.3,v.a Spécifié selon la maniere

SG2.1.4 Changement de consistance
SEMES INHERENTS SPECIFIQUES
SS2.1.4, spécifié¢ selon la substance agissante
SS2.1.4,, substance liquide
SS2.1.4, substance solide
SS2.1.4y, spécifie selon la substance subissante
SS2.1.4y, substance liquide
SS2.1.4y, substance solide
SS2.1.4. spécifie selon [’outil employée
SS2.1.44spécifié selon la maniere
SG2.1.5 Changement de forme
SEMES INHERENTS SPECIFIQUES
SS2.1.5y spécifie selon la substance subissante
SS2.1.5y.4 substance liquide
SS2.1.5, substance solide
SS2.1.5. spécifié selon I’outil employé

SS2.1.54 spécifie selon la maniere
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SG2.1.6 Changement de couleur

SG2.1.7 Déplacement
SEMES INHERENTS SPECIFIQUES
SS2.1.7, spécifié selon la substance subissante
SS2.1.7,4 substance liquide
SS2.1.7.p substance solide
SS.2.1.7y spécifié selon [’outil employé

SS.2.1.7, spécifié selon la maniere

Ta, Opérations déclenchant un changement chimique
SEMES INHERENTS GENERIQUES
SG2.2.1 Par changement de température
SEMES INHERENTS SPECIFIQUES
SS2.2.1, spécifié selon la substance agissante
SS2.2.1,4 substance liquide
SS2.2.1,p substance solide
SS2.2.1, substance gazeuse/chaleur séche
SS2.2.1, 4 substance gazeuse / vapeur
SS2.2.1y, spécifié selon la substance subissante
SS2.2.1y, 5 substance liquide
SS2.2.1yp substance solide
SS2.2.1, spécifié. selon l’outil employé

SS2.2.14spécifié selon la maniere

SG2.2.2 Par addition d’une substance
SEMES INHERENTS SPECIFIQUES

SS2.2.2, spécifié selon la substance agissante
SS2.2.2, ., substance liquide
SS2.2.2. substance solide

SS2.2.2y spécifié selon la substance subissante
SS2.2.2y, , substance liquide
SS2.2.2y substance solide

SS2.2.2. spécifie selon [’outil employé
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SS2.2.24spécifié selon la maniere

T3 Opérations terminales
SEMES INHERENTS SPECIFIQUES

SS3.1 spécifie selon la substance agissante
SS3.1, substance liquide
SS3.1y substance solide

SS3.2 spécifié selon la substance subissante
SS3.2, substance liquide
SS3.2,, substance solide

SS3.3 spécifié selon ’outil employé

SS3.4 spécifie selon la maniere
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LA REPARTITION DES TERMES REPERES

T, Opérations englobant toute I’activité

(XIV) abiller, apareillier, atourner — (XVII) accomoder, accoustrer, appréter,
approprier, cuire, cuisiner — (XIX) confectionner

T; Opérations préparatoires
SG1, Opérations portant sur les outils utilisés

(XIV) chauffer, eschauffer — (XVII) foncer — (XIX) moucheter — (XX) affriter,
préchauffer

SG1, Opérations portant sur les ingrédients

(XIV) apareillier, arconner, eschauder, eschauffer, esfondre, faisander, faire
mourir, rassir — (XVII) mortifier — (XIX) brider, débrider, ficeler, déficeler,
trousser — (XX) ébouillanter, sabler

T, Opérations exécutives
T,.; Opérations déclenchant un changement physique
SG2.1.1 Elimination

(XIV) bouter, coupper, charpir, decouper, oster, purer

SS2.1.1, spécifié selon la substance agissante
SS2.1.1, , substance liquide

(XIV) esgouter, exprimer, dessécher, pressourer, sécher, seigner — (XI1X) degorger
— (XX) chinoiser, fouler

SS2.1.1,;, substance solide

(XIV) cueillir, defeuiller, degresser, dessaler, dispumer effeuiller, effusilier,
émonder, eplucher, eplumer, escorchier, escumer, fraser, peler, plumer — (XVII)
escailler, parer — (XIX) décanter, décarcasser, décharner, dépouiller, désosser,
deérober, égrener, épépiner, écosser, émonder, monder, limoner, dépiauter — (XX)
eviscérer, étriper, équeter, ébarber, écaler, effiler, ététer, écroiiter, décaféiner,
dérober, désaréter, écorcer, dénoyauter, égrapper, chatrer, cerner, décoquiller,
décortiquer, découenner, délarder, dénerver
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SS2.1.1, . autre
(X1V) deffreschumer

SS2.1.1y, spécifié selon la substance subissante
SS2.1.1p., substance liquide
(X1V) desroussir, clarifier— (XVI) filtrer — (XIX) décanter — (XX) décaféiner

SS2.1.1,, substance solide
(X1V) defeuiller, effeuiller, effusilier, fraser — (XVII) escailler — (XIX) limoner,

décarcasser, deérober, dépouiller, écosser, égrener, épépiner — (XX) égrapper,
ététer, désaréter, cerner, ébarber, découenner, décoquiller, décortiquer, déglacer

SS2.1.1, spécifié selon I’outil employé

(XV1) filtrer — (XX) chinoiser, éponger

SS2.1.14 spécifié selon la maniere

(X1V) clarifier, esgouter, exprimer, flamber, frotter, pressourer, seicher, vuidier —
(XIX) décanter, dégorger, éventrer — (XX) gratter, évider, déglacer

SG2.1.2 Addition

(XIV) bouter, entrejecter, entremeslanger, gecter, entremesler — (XVII) adiouster,
encorporer — (XX) adhérer

SS2.1.2, spécifié selon la substance agissante

(XIV) adoucir, aguisier, aromatiser, assaisonner, assavoureir, savourer — (XIX)
corser, édulcorer, parfumer — (XX) corriger, aciduler, rectifier, faire relever

S2.1.2,, substance liquide

(X1IV) arosier, assaulcer, allayer, atremper, baciner, deffaire, destremper, filler,
entrecouller, humectifier, mouillier, tremper — (XVII) décuire — (XIX) allonger,
barbouiller, huiler, imprégner — (XX) hydrater, saucer, imbiber, siroper,
alcooliser

SS2.1.2,, substance solide

(X1IV) asperger, boutonner, effleurer, enfariner, engraissier, ensafrener, espicier,
larder, lier, luter, piquer, pouldrer, saler, saupoudrer, sinapiser, sucrer — (XVII)
barder, engrasser — (XIX) beurrer, chapelurer, citronner, condimenter, crémer,
entrelarder, paner, poivrer, truffer, zester — (XX) meringuer, abricoter,
badigeonner, caraméliser, chablonner, chaufroiter, clouter, fleurer, framboiser,
glacer, moutarder, puncher, vaniller
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SS2.1.2;, spécifié selon la substance subissante
SS2.1.2, , substance liquide
(X1V) lier — (XVII) allonger, infuser — (XX) reldcher

SS2.1.2,, substance solide
(X1IV) luter — (XIX) farandoler - (XX) chablonner, fatiguer, glacer

SS2.1.2, spécifié selon I’outil employé
SS2.1.24 spécifié selon la maniére

(XIV) arrouser, asperger, atremper, baciner, emplir, enrober, enveloper, farcir,
oindre, mouillier, piquer, pouldrer, saupoudrer, semer, tremper, verser — (XVII)
parsemer — (XIX) bourrer, enduire, farandoler — (XX) fatiguer, fleurer, clouter,
chemiser, badigeonner, fourrer, napper, enrober, imbiber, imprégner, singer,
tapisser, tartiner, vernisser, voiler

SG2.1.3 Changement de température
SS2.1.3, spécifié selon la direction
SS2.1.3, s réduire la température
(X1V) refroidir — (XX) tiédir
SS2.1.3.,.... spécifié selon l1a maniére

(XIX) frapper, congeler — (XX) sangler

SS2.1.3,, augmenter la température

(XIV) chauffer, eschauffer, faire fondre — (XX) décongeler, dégeler

SS2.1.3,p.a spécifié selon la maniére

SG2.1.4 Changement de consistance
SS2.1.4, spécifié selon la substance agissante
SS2.1.4, , substance liquide
SS2.1.4,; substance solide
(XVII) especir — (XIX) faire réduire — (XX) coller
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SS2.1.4,, spécifié selon la substance subissante
SS2.1.44 , substance liquide
(XVII) especir — (XIX) faire réduire — (XX) coller

SS2.1.4; ), substance solide

(XIV) broyer, faire fondre, fraser, gratuiser, liquéfier, mairier, moudre, pestrir,
pulvériser, conquasser, mincer — (XVII) écraser, feuilleter, malaxer, manier,
ramollir, fraiser/ fraser — (XIX) triturer, pulper — (XX) malaxer, faire mousser,
lisser

SS2.1.4, spécifié selon I’outil employée

(X1V) gratuiser, moudre — (XVII) rasper — (XIX) moudre — (XX) turbiner

SS2.1.44 spécifié selon la maniére

(XIV) affiner, batre, mairier, paumoyer, pestrir, mincer — (XVII) feuilleter,
fouetter — (XIX) émincer, triturer — (XX) émietter, assouplir, attendrir, lisser,
vanner

SG2.1.5 Changement de forme

SS2.1.5,, spécifié selon la substance subissante
(X1V) mincer, piller, trenchier, tailier, trongonner, coupper, despecier, decouper,
entretranchier, escachier, escarteler, baconner, esmier, leschier, encisiser —
(XIX) étaler, rogner — (XX) laminer

SS2.1.5, spécifié selon I’outil employée
(XIV) hachier- (XX) laminer

SS2.1.54 spécifié selon la maniére

(XIV) applanier, entorteillier, encisier, fendre — (XVII) aplattir, roler — (XIX)
abaisser, chiqueter, ciseler, étaler, taillader — (XX) bouler, canneler, contiser,
salpiconner, saucissonner, escaloper, tortiller, tourner

SG2.1.6 Changement de couleur
(X1V) coulourer, blanchir, dorer, jaunir, reverdir

[’en les doit jaunir de saffran broyé (M)
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SG2.1.7 Déplacement
(X1IV) garouller, hocher, meslanger, mesler, mouvoir, remuer, tourner, plunger —
(XIX) transvider — (XX) tasser
S2.1.7, spécifié selon la substance subissante
SS2.1.7,.. substance liquide
(XIV) verser, couller
SS2.1.7, substance solide

SS.2.1.7, spécifié selon I’outil employé
(XIV) embrocher, enhaster, ensacher, tamiser — (XVII) empoter — (XIX) mouler,

débrocher, démouler — (XX) enfourner, décercler, défourner, transvaser

SS.2.1.7. spécifié selon la maniéere

T,, Opérations déclenchant un changement chimique
SG2.2.1 Par changement de température
(XVII) cuire, faire revenir — (XIX) faire prendre, fricasser — (XX) compoter,
concocter, fricoter
SS2.2.1, spécifié selon la substance agissante
SS2.2.1, , substance liquide
(XIV) boillir, cuire, fremier, esboillir, parboillir, pocher, esverder — (XVII)
blanchir — (XIX) faire crever - (XX) faire frissonner, bouillonner
SS2.2.1,;, substance solide
(X1IV) frire, frioler — (XVII) cuire, fricasser, rissoler — (XIX), gratiner, compoter
— (XX) caraméliser, faire fondre, glacer, raidir
SS2.2.1, substance gazeuse séche
(XIV) flamber, haller, rostir, torréfier — (XVII) griller, rotir — (XIX) torréfier —
(XX) marquer
SS2.2.7,.4 substance gazeuse humide (vapeur)

(XVII) étouffer, étuver — (XIX) braiser

SS2.2.1,, spécifié selon la substance subissante
SS2.2.1,., substance liquide
(XIV) boillir — (XX) brasser
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SS2.2.1, , substance solide

(X1IV) esboillir, parboillir, esverder, frire, pocher, haller, durcir, torréfier,
pannisser, mettre essuyer, candir — (XVII) fricasser, blanchir, praliner, rissoler —
(XIX) blondir, blondiner, brouiller, faire crever, torréfier, faire roussir — (XX)
caraméliser, faire fondre, glacer

SS2.2.1, spécifié. selon I’outil employé
(X1V) potager, surfrire — (XX) poéler

S2.2.14 spécifié selon la maniére

(XIV) ardoir, bruler, rere, fremier, esboillir, parboillir, pocher, raidir, durcir,
mettre essuyer, esverder, roussir — (XVII) mitonner, rissoler, faire blanchir —
(XIX) blondir, blondiner, braiser, faire durcir, gratiner, laisser mijoter, faire
roussir, faire sauter — (XX) faire revenir, saisir, brunir, crotiter, dorer,
caraméliser, glacer, raidir, pincer

SG2.2.2 Par addition d’une substance
SS2.2.2, spécifié selon la substance agissante
SS2.2.2,., substance liquide
(XVII) macérer, mariner
SS2.2.2,, substance solide
(XIV) congeler, geler, confire — (XX) fermenter

SS2.2.2,, spécifié selon la substance subissante
SS2.2.2,, , substance liquide
SS2.2.2, , substance solide
(XIV) confire — (XIX) faire gonfler, faire monter, faire lever — (XX) faire pointer

SS2.2.2. spécifié selon I’outil employé

SS2.2.24 spécifié selon la maniére

T3 Opérations terminales
(X1V) drecier — (XVII) garnir — (XX) fagonner, flanquer, givrer, manchonner
SS3.1 spécifié selon la substance agissante
SS3.1, substance liquide
(XVII) flamber — (XX) marquer
SS3.2;, substance solide

(XVII) historier — (XIX) jointoyer — (XX) manchonner, lustrer
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SS3.2 spécifié selon la substance subissante
SS3.2, substance liquide
SS3.2;, substance solide
(XIX) jointoyer — (XX) manchonner, givrer, pincer, rioler, videler
SS3.3 spécifié selon I’outil employé
(XX) pincer
SS3.4 spécifié selon la maniére
(XVII) historier — (XIX) jointoyer, panacher — (XX) givrer, lustrer, quadriller,

équarrir, rioler
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LA STRUCTURATION SEMANTIQUE

INTERPRETATION GENERALE

e tableau se préte a des considérations générales sur deux plans :

I’organisation hiérarchique des termes et le degré de « remplissage » des

cases.
Au niveau de I’organisation hiérarchique des termes nous voyons deux grandes
répartitions : celle qui s’établit entre les termes englobant toute I’activité et les
termes déterminant les activités particulieres, donc les taxémes T, , T, et T3 sont
en fait subordonnés au taxéme Ty ; et celle qui se réalise a I’intérieur des sémes
génériques ou certains termes se délimitent des autres par 1’absence des sémes
spécifiques. Le caractére neutre, non-marqué de ces archilexémes peut Etre
démontré par I’examen de la structuration syntagmatique (a voir plus tard). A titre
d’exemple : a l'intérieur du séme général Elimination les sémes spécifiques
peuvent étre reproduits par le terme neutre + un complément d’objet : dter les
noyaux ~ dénoyauter, oter le lard ~ délarder.

C’est d’ailleurs la structuration hiérarchique qui a subi le plus de
changement, qui se manifeste non seulement par des simples apparitions /
disparitions / ou remplacements des termes, mais par des changements
sémantiques véritables. On verra cette restructuration dans la partie interprétative
détaillée.

Quant au deuxiéme point, le tableau montre des cases remplis et des cases
vides, comme par exemple au sein du seéme générique Addition celui du seme
speécifié selon [’outil employé. Cela prouve que toutes les possibilités de
structuration ne sont pas exploitées par la langue, mais il est vrai aussi que le
nombre des cases vides va diminuant au cours des si¢cles. Ainsi, la premicre
époque examinée (XIV® — XVI° siécles) se caractérise par 13 cases vides :
/SS2.1.1. , SS2.1.2¢, SS2.1.3,44, » SS2.1.3, b4, SS2.1.4,, , SS2.1.4,1, SS2.1.4p,,
SS2.1.7a , SS2.1.7. , SS.2.2.2,,, SS2.2.2,, SS2.2.2, , SS2.2.24 /, la période
suivante (XVII® — XVIII® siécles) par 9 cases / SS2.1.2¢, SS2.1.3,44, , SS2.1.3,4 b4,
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SS2.1.4,4 , SS2.1.741 , SS2.1.7, , SS2.2.2,,, SS2.2.2, , SS2.2.24 / et les deux
derniéres périodes XIX® et XX° siécles par 8 cases vides, / SS2.1.2., SS2.1.3.p.,
SS2.1.4,4,SS2.1.7a1 , SS2.1.7., SS2.2.2y, SS2.2.2,, SS2.2.24/.

On pourrait donc anticiper les deux premiers éléments de 1’évolution : elle
se réalise soit par le remplissage des cases vides virtuellement offertes par la
structure, soit par la réorganisation des €léments a I’intérieur des cases existantes.
Celle-ci entrainera soit le simple remplacement d’un élément par un autre sans
toucher au systéme des valeurs des éléments, soit par de véritables changements

sémantiques.

INTERPRETATION DETAILLEE

me une analyse diachronique de sémantique structurale « aura a

>tablir, a étudier et, si possible, a expliquer le maintien, 1’apparition, la
isparition et la modification, au cours de I’histoire d’une langue, des
oppositions lexicales distinctives »i nous devons faire la différence entre les
changements sémantiques fonctionnels, donc 1’apparition ou la disparition d’un
trait distinctif et, par la, ’apparition ou la disparition d’une opposition et le
changement non-fonctionnel ou il s’agit d’un simple remplacement qui ne
concerne que le signifiant.

Dans le tableau présenté, deux taxemes, celui des Opérations englobant
toute [’activité (Ty) et celui des Opérations déclenchant un changement chimique
par le changement de température (T,) montrent des remplacements non-
fonctionnels et des changements sémantiques proprement dits qui vont de paire.

Les verbes touchés par une véritable modification sémantique sont les
suivants : frire, surfrire/souffrire et cuire. Surfrire n’est pas la simple variante
préfixée de frire, il s’agit 1a d’une opposition distinctive, disparue aprés le Moyen
Age, qui les pourvoit de traits distinctifs différents. Frire est spécifi¢ selon la
substance agissante, donc la matiere dans laquelle la cuisson a lieu — une matiere
grasse, beurre, huile ou saindoux -comme le constraste suivant le montre : cuif en
eaue ou frit en huille (Viandier) . Ce trait persiste jusqu’a nos jours :

farinez et le faites frire en lard fondu (XVII)

faites frire dans I’huile des oignons coupés par tranches minces (X1X)

saler les tranches d’aubergine avant de les faire frire dans [’huile (XX)
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Cependant, au Moyen Age il s’opposait également a surfrire, qui a été spécifié
selon ’outil utilisé. L’auteur du Mesnagier de Paris le précise de la maniére
suivante :

Nota que [’en dit surfrire pour ce que c’est un ung pot, et se c’estoit en une paelle
de fer, [’en diroit frire.

Mais I’on trouve cette méme distinction dans le cas des autres auteurs aussi :
mettez souffrire en son saing ou en aultre dedans ung pot sur le charbon
(Viandier)

frissiez les morseaus en une paiele en saim ou lart (Enseingnemenz)
La disparition de surfrire / souffrire au XVII® siécle ne signifie pas seulement une
diminution de termes utilisables, mais aussi un appauvrissement au niveau des
distinctions possibles.

Dans le cas de ces deux termes la différence de signifié est représentée par
une différence au niveau du signifiant aussi, ce qui rend 1’identification plus facile
et prouve qu’il s’agit 1a d’un véritable changement fonctionnel.

Pour le verbe cuire, I’identification du changement est pratiquement
impossible a I’aide d’un dictionnaire, sans recourir a I’analyse componentielle, les
définitions ne rendent pas compte des changements qui ont eu lieu au niveau du
signifié. Pourtant, les traits distinctifs du verbe ont subi une modification au cours
du XVII® siécle et le verbe, tout en gardant son sémantisme originel — ‘exposer a
I’effet de la chaleur dans un liquide’ — s’est enrichi de nouveaux traits qui le font
entrer dans d’autres oppositions sémantiques. Ainsi les auteurs des livres de
recettes médiévaux opposent cuire a frire :

cuit en eaue ou frit en huille (Viandier)

cuisiez en vin e en eve (Enseingnemenz)
mais aussi a boillir qui spécifie la température :

aucuns les despiecent et mettent eschauffer sur le charbon tant que 1’eaue

boulle (Viandier)
prenez les gelines e cuisiez en vin e eve, e fetes bouillir (Enseingnemenz)

le meigre soit mis par morceaulx cuire en boullon (Mesnagier)

vous le ferez bouillir deux ou trois ébullitions (Nostradamus)
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naves jeunes et petits, I’en la doit cuire en eaue et sans vin pour le premier

boullon (M)

alors que des I’Ouverture de Lancelot de Casteau, il est présenté comme le terme
général pour désigner tout type de préparation par la chaleur :

le mettez cuire dedans le four (Lancelot)

tous les poissons se cuisent avec de [’eau (Lancelot)
il faut une épaule de mouton bien mortifiée, lardée de gros lard, assaisonnée de
sel, la faire cuire a la broche (La Varenne)

faire cuire au bain-marie (Dumas)

la dinde truffée, cuite en daube ou dans son jus (Millet-Robinet)

les faire cuire doucement dans le beurre (XX)

laisser cuire sur feu doux, a frémissements et a découvert les asperges a

[’eau bouillante salée (XX)

faire cuire les asperges a la vapeur (XX)

De ce point de vue cuire s’oppose comme archilexéme, a tous les autres
termes désignant les opérations déclenchant des changements chimiques et réalise
ainsi, non seulement la constitution d’une nouvelle opposition, mais aussi une
réorganisation au niveau de 1’ordre hiérarchique. De ce point de vue, il est
instructif de regarder les définitions des dictionnaires ou des notes explicatives des
recettes dans lesquelles le terme neutre, non-marqué sera toujours cuire :

Dumas :
frire : action de faire cuire de la viande, du poisson ou des légumes dans du
beurre, de [’huile ou du saindoux

Les Mots de la cuisine :
braiser : faire cuire a petit feu une piece de viande, avec assez peu de liquide,
dans un récipient bien fermé.

confire : faire cuire ou macérer certains aliments dans la graisse, le sucre, le
vinaigre ou [’huile pour en assurer la conservation

TLF :
fricasser : faire cuire dans leur jus, a la poéle ou a la casserole, des aliments
coupés en morceaux
Cette extension de sens entraine une autre modification : le verbe cuire
change de taxéme aussi et, & partir du XVII® siécle, il va englober toutes les

opérations culinaires.
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Le cas du verbe cuire n’est pas unique dans ce groupe, 1’extension de sens
caractérise d’autres verbes aussi : fricasser, fricoter, compoter et concocter. Au
moment des premieres attestations fricasser et compoter désignait un type de
cuisson bien défini :

fricasser : faire cuire dans leur jus, a la poéle ou a la casserole des

aliments coupés en morceaux

compoter : faire cuire une volaille ou un gibier jusqu'a ce que les chairs
prennent la consistance d’une compote, la préparation ressemblait a une
sorte de ragoiit
mais ils ont subi un changement de sens et, par extension, désignent 1’opération de
cuisson en général.

Concocter a ¢ét¢ emprunté au latin concoctio ‘digestion’, dérivé de
concoquere ‘cuire ensemble’. Le mot a été repris avec le sens de ‘digestion’, avant
d’étre éliminé par celui-ci. Quelques emplois au sens de ‘cuisson des aliments’ se
rencontrent déja au XIX°® siécle chez quelques auteurs, mais c’est au XX° siécle
que le verbe concocter est devenu usuel surtout dans la langue orale avec le sens
de ‘mijoter, cuisiner’ au sens propre et au figuré.

Concocter de succulents plats sans avoir fait ses classes chez un grand chef,

voila ce que nous propose la nouvelle collection (XX)

L’immigration italienne, au XVII° siécle, a doté la France d’une créme a
["’amande amere concoctée par un certain Frangipani, patissier italien,
créateur de la frangipane.

Le verbe fricoter suit dans son évolution le sort de compoter : selon les
attestations, fricot , vers la fin du XVIII® et le début de XIX" siécles a désigné une
sorte de ‘ragoit de viande cuite dans une sauce’. Aprés son extension (vers le
milieu du XIX® siécle) il sera utilisé pour tous les mets cuisinés, alors que le
verbe fricoter désignera I’ensemble des activités.

Il est a remarquer, d’ailleurs, que ce seront les verbes, appartenant au
taxéme Ty qui, apres €tre passés par le processus de généralisation a 1’intérieur du

vocabulaire, subiront une modification connotative dans le langage courant. Le
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processus de généralisation, de spécialisation et de revalorisation connotative sera
examiné avec plus de détails dans le chapitre suivant.

Le taxéme T,, a part de ces changements sémantiques, présente des
remplacements non-fonctionnels aussi, qui ne touchent que le signifiant et ne
meénent pas a la redistribution des valeurs des termes. Ce type de mouvement
lexical est représenté par les verbes esverder / blanchir et haller ~ harler / griller
ou les attestations montrent que les semeémes sont identiques.

feves esverdees en eaue boulant, puis fricte en la gresse des lardons
(Mesnagier)

il les convient pourboulir en lieu d’esverder (Mesnagier)

soit esverdee esté quant elle est jeune, ou pourboulye en yver quant elle
est droicte poiree vieille (M)

le sucre et groseilles blanchies dans le sucre pillé (La Varenne)

vous aurez des huitres, que vous ferez un peu blanchir a [’eau (La

Varenne)

ce mectez harler sur le greil, id est roidir sur le bon feu de charbon
(Mesnagier)

harler le lievre en la broche ou sur le greil (Mesnagier)

faites griller les abricots sur une braise ardente (Dumas)

Le verbe blanchir entre donc, d’une part, dans une construction de
remplacement non-fonctionnel, au moment ou il prend la place de esverder au
XVII® siécle, mais ce remplacement signifie en méme temps le développement
d’un sens secondaire et 1’¢largissement de ses sémes. Le premier sens a été
développé par la dérivation a partir de 1’adjectif blanc : *'mélanger au fouet jaunes
d’oeufs et sucre en poudre jusqu'a ce que le mélange soit blanc et moisseux’. On
suppose que le sens secondaire de blanchir est di surtout a une métaphore :
comme blanchir signifie aussi ’lessiver’, c’est-a-dire 'redonner au linge sale sa
blancheur d’origine’, et le lessivage se faisant autrefois par ébullition, cette idée
d’ébullition et de purification est reprise par le terme culinaire : ’passer des
aliments a 1’eau bouillante, puis les égoutter, avant de les soumettre a leur cuisson
définitive’. Cette opération a pour but soit d’éliminer le sel de conservation
(lardons), soit de raffermir les 1égumes (carottes), soit d’enlever 1’acreté propre a
certains produits alimentaires (choux).

(1) fouettez I’oeuf avec le sucre jusqu’a ce que le mélange blanchisse
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(2) détaillez le zeste des agrumes en fins bdtonnets, faites-les blanchir
deux minutes a l’eau bouillante

plongez la langue de boeuf plusieurs fois dans [’eau bouillante pour la

blanchir

Un autre verbe, concerné par le changement de sens est (faire) fondre. Le
premier sens qui désigne le passage de I’état solide a 1’état liquide sous ’effet de
la chaleur, a donné naissance, par métaphore a un sens secondaire : ’laisser cuire
trés doucement les légumes dans un corps gras pour qu’ils perdent leur
consistance originelle et deviennent fondants sous la dent’. C’est souvent une

opération préliminaire a une cuisson en sauce.

Laver soigneusement les épinards en les équeutant et les laisser fondre a
couvert et a petit feu dans un grand faitout.

Dans une assiette, triturer 100 g de beurre mou avec les zestes blanchis,

du sel et du poivre et mettre le mélange a fondre dans une casserole.

Les dictionnaires et les travaux lexicologiques traditionnels
considéreraient ces cas comme un emploi métaphorique d’un seul verbe, alors que
I’analyse sémantique componentielle démontre que cet emploi métaphorique
servant de point de départ pour le changement pourvoit le verbe de nouveaux
traits sémantiques qu’on peut qualifier de distinctifs, ainsi on a droit de les
considérer a partir de ce moment comme deux lexémes différents et, comme les
sens secondaires développés se sont ¢loignés 1’un de 1’autre on pourrait imaginer
qu’ils devraient en principe appartenir a deux entrées dans les dictionnaires.
L’¢loignement des sens se voit par [1’évolution différente au niveau
morphologique (a voir plus tard).

A part des changements sémantiques et des remplacements des signifiés,
nous pouvons constater également un enrichissement considérable des termes qui
refléte a la fois des facteurs extralinguistiques et un phénoméne linguistique. Les
facteurs extralinguistiques correspondent essentiellement a la modification,
survenue dans le domaine des techniques — brasser, fricasser, faire sauter — ou
satisfont un besoin de précision — rissoler, dorer, faire mijoter, mitonner — alors
que le phénomeéne linguistique se référe a un processus de lexicalisation, propre

aux vocabulaires techniques — gratiner, crotiter.
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A ce point de ’analyse, il ne serait pas peut-&tre sans utilité de consacrer quelques
mots aux changements des techniques de cuisson pour voir si les modifications
linguistiques correspondent a des changements extralinguistiques aussi radicaux.
Au Moyen Age, les cuissons avaient pour fonction de rendre les viandes plus
digestes et pour cela les cuisiniers médiévaux ont appliqué la technique des
cuissons successives. Cette technique consistait a faire bouillir les viandes dures,
viandes de chasse ou de gros bétail avant de les soumettre a d’autres traitements a
la poéle ou sur le gril. Donc, avant de mettre en broche les chairs qu’ils voulaient
rotir, ils les faisaient souvent « parbouillir » en eau, le temps de les raffermir, mais
il arrivait aussi que les viandes préalablement roties ont été frites en huile ou en
saindoux, pour mieux les imprégner de gott. Tandis que les grasses devaient étre
en principe roties — pour les dessécher — les maigres et séches étaient bouillies.
Ainsi faisait-on rotir le cochon de lait et le porc frais, le gigot et 1’épaule de
mouton, les cailles, les chapons de haute graisse, alors que la chair de boeuf ou de
vache était toujours bouillie.

feves esverdees en eaue boulant, puis fricte en la gresse des lardons

(Mesnagier)

rosti en broche ou sur le greil, decouppez par pieces et mettez souffrire au
sain

harler le lievre en la broche ou sur le greil, puis la decouppez par menbres
et mectez (Viandier)

frire en sain ou en lart (Mesnagier)

Au XVII® siécle, le style de cuisine se défait des habitudes médiévales, non
seulement dans I’assaisonnement ou les modifications du golt sont les plus
apparentes, mais aussi dans le domaine de la technique de cuisson. Les nouvelles
méthodes correspondent au besoin de ressentir le vrai goit des choses ou le
potage au choux « sent entiérement le choux » C’est done au XVII® siécle que

les bases du travail culinaire seront codifiées : de la confection des bouillons,
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1)

2)
3)
4)
5)

coulis et jus servant aux préparations ultérieures, a la confection des mets et a leur
finition grace a des liaisons, les différentes opérations doivent désormais
s’enchalner selon on ordre qui constituera la base de la cuisine des siécles
postérieurs.

Il semble donc que ce n’est pas un hasard si la répartition des termes, relatifs au
mode de cuisson soit modifiée vers le XVII® siécle, cette modification refléte

fidelement les changements qui se sont opérés en réalité.

Aujourd’hui, dans la technique culinaire, cinqg modes de cuisson de bas sont
acceptes :

plonger I’aliment donné dans un liquide tel que de 1’eau, du bouillon ou du vin, ce
qui donnera le pochage, la cuisson au bouillon et a I’étouffée ;

I’immerger dans des graisses animales ou de I’huile (friture) ;

I’exposer a la vapeur (braisage) ;

I’exposer a la chaleur seéche (rdtissage, cuisson au four, au gril) ;

poéler dans de petites quantités de graisse chaude (faire sauter).

En ce qui concerne la différence entre le deuxiéme et le cinquieme, il est
admis que la friture produit une surface croquante, alors que « sauter » implique le
mélange du jus naturel a la graisse, enrobant le mets d’une légére sauce. Cette
spécialisation a développé son propre vocabulaire par différentes manieres que je
vais examiner dans le chapitre suivant.

A propos du verbe cuire, j’ai déja anticipé certains caractéristiques du taxéme
To qui, par rapport aux autres taxémes, montre une variété étonnante si 1’on
compare la situation dans les différentes époques. Cependant, cette variété est
seulement apparente et ne cache pas de bouleversements considérables, la
variation des termes n’apporte pas de changement sémantique et constitue des
simples remplacements. Il y a, quand-méme deux caractéristiques particulieres de
ce groupe que I’on ne devrait pas laisser sans commentaire : la premicre est le rare
cas de synonymie dans un vocabulaire technique et la deuxiéme est la
ressemblance quant au point de départ de la formation de ces termes, (a
I’exception de cuire).

Abiller, apareillier, atourner au XIV® siécle, accomoder, accoustrer,
appareillier, appréter, approprier, cuire, cuisiner au XVII, et accomoder,

confectionner, cuire, cuisiner, concocter, compoter aux XIX°® et XX° siécles
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montrent en effet une synonymie parfaite ou ni les dictionnaires ni les attestations
n’aident a différencier les sémantismes. Cette synonymie s’établit bien sir
seulement dans un environnement contextuel déterminé, celui des livres de
cuisine. Donc, selon le degré de synonymie, cette synonymie que j’ai qualifié de
parfaite ne sera que synonymie partielle, contextuelle.

L’équivalence sémantique peut étre établie par la procédure de la substitution,
si on examine les sous-titres des deux ouvrages médiévaux, et celui de Lancelot
de Casteau on voit que le sens d’abiller, apareillier, accomoder et accoustrer est
tout a fait le méme :

Les Enseingnemenz qui enseingnent a appareillier toutes manieres de viandes

Cy apres sensuyt le viandier pour appareillier toutes manieres de viandes que
Taillevent queux du roy nostre sire fist tant pour abiller et appareiller bouilly,
rousty, poissons de mer et d’eaue doulce, saulces, espices, et autres choses a ce
convenables et nécessiares comme cy apres sera dit.

car vous trouverez icy plusieurs sortes & manieres d’accomoder les
viandes

Livre premier qui traicte l’enseignement pour accoustrer vn plat de viande, et
ce qui ordinairement est besoing, & pour faire plusieurs sortes de Tourtes.

XV

les autres poissons s ’accomodent de la méme maniere

mennez la chair ainsi qu’avez faict le iambon tout ainsi accoustré
ainsi devez vous accomoder les poissons

XIX

les abricots, apprétés de cette maniere, ne sauraient fatiguer les estomacs
pour_confectionner les tourtes, il est bon de se trouver pourvu d’une confiture
d’abricot

vos truffes bian appropriées, mettez-les dans une marmite avec sel, ...

la caille a une chair plus délicate que celle de la perdrix, on [’accomode de
différentes manieres pour entrées

choisissez une belle carpe laitée, habillez-la a I’ordinaire

XX

Pour confectionner la créme, travailler les oeufs, les jaunes, le sucre et la
farine dans une jatte.

Les petites pastilles de chocolat sont simples a confectionner.

Concocter des succulents plats sans avoir fait ses classes chez un grand chef,
voila ce que nous propose la nouvelle collection des livres de cuisine

Concocter, par rapport aux autres verbes a une valeur émotive plus forte.

81



Les dictionnaires, dans leurs définitions, donnent des références mutuelles

croisées, en voila quelques exemples :

Godefroy :
Apareillier : préparer, appréter en général

Dictionnaire de I’ Académie /1694 :
Apprester : préparer, mettre en estat
Cuisiner : apprester les viandes

Robert :
Accomoder : préparer des aliments pour la consommation (syn. appréter,
cuisiner)

Appréter : préparer la nourriture (syn. accomoder)

TLF :

Cuisiner: préparer, accomoder un plat , des mets
Cette synonymie est d’autant plus étonnante que le trait le plus caractéristique
d’un vocabulaire technique est la tendance a la désambiguisation et a

’uniréférentialité.

Le sous-taxéme T, Opérations déclenchant un changement physique
se préte a une classification assez détaillée qui correspond en fait a un haut degré
de spécialisation autour de 7 semes génériques: élimination, addition,
changement de température, changement de consistance, changement de forme,
changement de couleur et déplacement. Chacun, a leur tour, peut se spécifier
selon la matiere agissante, subissant [’opération, I’outil employé ou la maniére de
réalisation de 1’opération donnée.

Le premier ¢élément classificateur des semémes est la structuration
hiérarchique avec des termes non-spécifiés, non-marqués dont la neutralité peut
étre étayée par le fait que les formules périphrastiques — qui constituent la
premicre étape de la formation des nouveaux lexémes — sont en général
composées par la combinaison de ces verbes avec un complément d’objet :

ostez [’escorce des oranges et les coupez par tranches

ostez les pépins et les mettez en paste

ostez la char sans les arrestes
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Le groupe Elimination semble le plus actif au niveau de
I’enrichissement; pour toutes les parties ou €¢léments qui sont censés étre €liminés
au cours de la préparation des aliments, un nouveau lexéme est développé, méme
pour les emplois les plus spécifiques :
deffreschumer : (enlever la mauvaise odeur) iceulx boyaulx sont deffreschumés en

la paelle avec du sel (Mesnagier)

desroussir : a vin roux desroussir en esté, prenez deux pongnées de feulles de
franc meurier et les mettez ou vaissel sans le mouvoir (Viandier)
ébarber : couper les nageoires d’un poisson cru

ététer : couper la partie supérieure des gdteaux, des brioches

J’ai trouvé un seul exemple de changement sémantique dans le groupe, avec
une sorte d’interférences des sens, pendant une certaine période transitoire. Ce
déplacement de sens concerne les verbes peler et plumer.

Peler a subi d’abord une extension de sens, accompagnée du phénoméne
de synonymie partielle avec un autre verbe — plumer — et apres, elle montre une
restriction Son premier sens vient du latin pilus / pilare ‘arracher les poils, épiler’
mais apres 1’obscurcissement de son étymologie, peler a été rapproché de 1’ancien
francais pel (peau) et a développé le sens de ‘Oter la peau’, mais dés ses premieres
attestations, par extension, il exprime le fait d’enlever la peau d’un végétal,
I’enveloppe de quelque chose, tout ce qu’on peut considérer comme une sorte de
couverture extérieure :

courges . soit peleé [’escorche, soient ostez les grains (Mesnagier)
Prennez 4 ou 5 pommes pelées & couppées par petits quartiers

(Lancelot)

barbue : appareilliée comme turbot, et puis, qui veult, pelée comme
roye et se menguea la saulce vert (Viandier)

en la saison qu’il fait bon saler, prenez des langues de beuf une
quantité et les parboulez un petit, puis les réez et pelez, puis les salez

["une sur [’autre (Mesnagier)

mettez en un plat des oeufs durs pelés tous entiers (Mesnagier)
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les dictes cuisses pelez toutes cruees (Mesnagier)
pelez bien [’escailles ius (Lancelot)

peler les fruits, les couper en deux en retirant les noyaux (XX)

Ces exemples — surtout ceux du XIV® - XVI® et XVII® siécles — montrent
un emploi trés étendu du verbe, a part quelques ingrédients, comme par exemple
le persil et les féves qui ont leur « propre » verbe pour 1’opération de 1’élimination
(respectivement : effeuiller ou defeuiller et fraser) peler est le verbe par
excellence pour désigner cette opération. Le processus d’enrichissement, entamé
au XVII® siécle, et renforcé au XIX® siécle, aura pour conséquence le
rétrécissement des valeurs de peler qui se spécialisera essentiellement pour les
fruits et les 1égumes. Ainsi peler ne posséde pas le méme seméme au XIV® et et
XIX® ou XX° siécles et les modifications touchant le signifié du mot causent un
changement de sens.

Mais avant le rétrécissement, le verbe est passé par une période
d’interaction avec un autre verbe sémantiquement trés proche — plumer. Son
premier sens — ‘arracher les plumes a un oiseau’ — subit une modification par
I’analogie, sous I’influence du verbe peler et donne le sens de ‘6ter 1’écorce, la
peau’.

faisans : plumez a sec, boutonnez ou ar¢onnez (Viandier)

prenez des amendes plumées bien nettes (Nostradamus)

prenez amendes, lavez sans eschauder ne plumer (Viandier)

Peler et plumer, aprés 1’extension de sens de ce dernier, deviennent des
synonymes parfaits; [’exemple suivant montre qu’'un méme auteur
(Nostradamus), dans la méme recette les utilise avec la méme valeur :

pelez les coings de [’écorce et de la graisse

vous Oterez les coings de four et les plumerez gentiment

Cette situation synonymique est provisoire et dés le début du XVIII® siécle,
la transparence de la forme de p/umer le raméne a son sens premier, mais cela
n’empéche que pour la période de 1’ancien et du moyen frangais, on peut parler
d’un changement sémantique pour le verbe plumer aussi.

Le phénomene d’extension de sens pour le verbe peler n’est pas unique
dans ce groupe-la, éplucher va subir le méme « sort ». L’ancien verbe espeluchier

(XII° siécle) est la forme préfixée de peluchier ‘nettoyer’ en parlant d’animaux.
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Ce dernier est issu d’un latin populaire piluccare, dérivé du pilare, donc en fait, le
verbe a une origine commune avec peler. Le verbe signifiait d’abord ‘nettoyer, en
enlevant les parties inutiles’, se spécialise dans plusieurs domaines, dont la
technique culinaire et la production textile (‘enlever les bourres, les pailles d’une
étoffe). A Dl’intérieur du vocabulaire culinaire, il sera d’abord le synonyme de
peler, dans le sens de ‘enlever certaines parties inutiles’, mais son emploi se
restreindra, surtout au XX° siécle, aux légumes et fruits.

quand vos choux fleurs seront bien espluchez (La Varenne)

flambez et épluchez une douzaine d’ailerons de jeunes dinde (Dumas)

épluchez trois concombres, parez-les avec soin (Dumas)

Le groupe suivant Addition se préte aux mémes remarques générales,
concernant I’arrangement hiérarchique des termes : des archilexémes face a des
lexémes spécialisés et la possibilit¢ de leur utilisation dans des formules
périphrastiques.
on les trongonne et les frit en la paelle, et gecte l’en pouldre pardessus
(Mesnagier)

tout soit bien encorporé dedans la chair (Lancelot)

Du point de vue des changements sémantiques, nous avons plusieurs
exemples de véritables déplacements dans le signifi¢ et quelques-uns pour des
simples remplacements aussi.

On doit par exemple considérer comme un changement de signifiant le cas
boutonner / clouter : méme structuration syntagmatique avec clou de girofle
comme unique complément d’objet possible.

il y a différence entre boutonner et larder, car boutonner est de girofle et

larder est de lart (Mesnagier)

puis le mettre sur une table et le taillier par leesches comme de plainne
paulme et les boutonner de clou de girofle (Viandier)

Par contre, dans le cas du verbe saupoudrer, nous voyons par la
disparition d’un trait distinctif et par la généralisation du sens, la disparition
d’une opposition et la formation d’une situation synonymique. A 1’origine
saupoudrer signifiait ‘poudrer de sel’ comme la présence de 1’élément sau/sal —

sel I’'indique. Cependant, des les premicres attestations on 1’a utilisé pour désigner
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I’action de parsemer un aliment d’une poudre quelle qu’elle soit et est devenu
synonyme de semer / parsemer.
semez poudre de succre par dessus (Lancelot)
drechiez en escueles e poudrez des espices de sus (Enseingnemenz)
saupoudrez de parmesan (XIX)
vous entremélez ces deux espeéces de fruits, vous saupoudrez le tout

avec du sucre en poudre (XIX)

coupez votre bouilli en tranches, couchez ces tranches sur un plat,
semez par-dessus du sel, du poivre (XIX)

tapisser le fond du pot avec la moitié des gnocchis, parsemer de petits
morceaux de beurre (XX)

saupoudrer d’amandes effilées (XX)

Un autre cas spécial est celui de barder : la barde était au Moyen Age
I’armure métallique dont on protégeait les flancs du cheval, le verbe dérivé barder
a évolué, par analogie, vers le sens de couvrir, protéger comme armure et s’est
spécialisé vers 1680 en cuisine pour ‘garnir une viande de bardes’. Par analogie de
forme et de destination, il évoque une fine tranche de lard, dont on enveloppe les
picces de viandes que I’on veut rotir. Le déplacement sémantique de ce verbe est
spécial : aprés le passage d’un emploi restreint spécialisé (les équipements
guerriers) a un autre emploi spécialis¢ (culinaire), il a subi une évolution
connotative (barder de décorations, ...).

L’exemple de barder prouve que les mots de la cuisine sont vraiment une
source inépuisable pour la langue familiére et lui fournissent une énorme quantité
d’expressions imagées. L’oeuvre de Colette Guillemard : Les mots d’origine
gourmande (Paris, 1986) est consacrée a cette question et fournit un nombre
¢tonnant d’exemples. Cette interaction entre le langage spécialisé et le langage
courant, en principe fonctionne dans les deux directions quoique les exemples
soient plus nombreux pour le cas ou le vocabulaire de la cuisine a enrichi d’un
¢lément stylistiquement marqué le langage courant.

Il me reste encore a présenter trois changements sémantiques ou les
déplacements de sens concernent des taxémes et se manifestent au niveau des

signifiés. Ce sont les verbes suivants : geler-congeler, flamber, faire fondre.
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Le seméme de geler ou congeler appartient au taxéeme T,; Opérations
déclenchant un changement physique par l’addition d’une substance solide ou le
point de départ pour la dérivation est la consistance gélatineuse, décrite par
I’oeuvre de Nostradamus :

si le suc tombait dans la terrine tout seul, il se viendrait a tourner et

congeler

il faut mettre une petite quantité de sucre et une grande abondance de suc
de guignes afin qu’elles se congeles plus facilement
Dans ce sens-1a geler / congeler sera remplacé par la formule périphrastique
rendre ou devenir gélatineux, et la langue réutilisera les termes pour désigner le
changement de température. Ce changement de sens est I’exemple d’une évolution
en deux directions a partir d’un radical polysémique gelée et de la suppression de
cette polysémie dans la forme verbale par la disparition d’une des formes.
Flamber, vers la fin du XIV® siécle désigne I’acte de passer quelque chose a la
flamme, et a partir de la fin du XVII® siécle, par extension, se référe a I’opération
d’arroser un mets d’un alcool que 1’on brile.
flambez et épluchez une douyaine d’ailerons de jeunes dindes (Dumas)
flambez les oreilles de cochon, nettoyez, lavez, faites blanchir et cuire dans
une braisiere (Dumas)

on peut arroser la glace avec % dl de rhum et flamber (XX)

Un cas qui, au premier abord pourrait étre considéré comme un changement
sémantique broyer — fraser/fraiser. Le premier remonte au francique brékan
‘casser, briser’. Le mot signifiait d’abord ‘réduire en morceaux, en poudre ou en
pate’ et s’est répandu dans le langage courant avec une grande vivacité en ancien
et en moyen francais. Plus tard il s’est spécialisé en boulangerie, et dans cet
emploi, il s’est maintenu dans la variante régionale brier (pain brie, brioche). 11
s’est répandu en méme temps dans d’autres spécialités techniques, comme le
travail du textile (broyer du chanvre ~ XV° siécle) ou la préparation des couleurs
en peinture. Ce dernier emploi a donné par exemple la locution broyer du noir
(‘s’abandonner a des idées tristes’). Parallelement a 1’évolution de celui-ci, un
autre verbe passe au francais du latin frendere qui signifie également broyer :
fraser ou fraiser. L’usage se restreint a un seul complément possible : les féves.

Son sens moderne fait référence au travail du patissier ou du boulanger qui écrase
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la pate avec la paume de la main afin de la rendre homogene et de mieux
incorporer tous les ¢éléments qui la composent, mais avec un haut degré de
spécialisation, n’ayant qu’un seul complément possible: /a pdte. Donc
étymologiquement, les verbes broyer et fraser sont des synonymes, mais dans la
pratique fraser se spécialise dés les premicres attestations. Au cours de leur
évolution, broyer disparaitre du vocabulaire culinaire, alors que fraser, par le
changement de son complément, qui constituera un trait distinctif a cause de son
caractere obligatoire, subira un changement sémantique.
feves . les escorcher et fraser en leur chaleur (Mesnagier)

qui veult frazer feves nouvelles, il les convient premierement fendre au
long au coustel, et quant tout est fendu les peler a la main (Mesnagier)

A part ces changements sémantiques touchant le signifiant des signes, on
peut évoquer encore quelques exemples pour le remplacement des signifiants :

Faisander — faire mourir — mortifier : les trois désignent I’opération quand
on laisse séjourner une viande, et plus particuliérement un gibier, dans un endroit
frais pendant quelques jours avant de la consommer pour développer sa saveur et
pour attendre qu’un début de décomposition la rende plus tendre. Cette pratique
concernait essentiellement les faisans, d’ou le premier nom de cette opération, qui
a été remplacé au XVII® siécle par mortifier, mais celui-ci n’a pas éliminé
complétement faisander.

Mortifier a ét¢ emprunté au langage de la pratique religieuse dans lequel il
a désigné toutes les opérations tendant & humilier ’ame, a la rendre comme morte,
donc & amollir. I1 est passé d’abord, au XIV* siécle dans celui de la médecine pour
désigner le fait que des chairs se décomposent, avant de prendre le méme sens
dans la langue culinaire.

pour faisander chapons et gélines, il les convient saignier par la gueule
(...) et faire moirir en un scel d’eaue tres froide, et il sera faisandé ce jour
mesmes comme de deux jours tué (Mesnagier)

On reconnait qu’un faisan est mortifié au point désirable, a une légere
odeur et au changement de couleur du ventre. (La parfaite cuisiniere
bourgeoise)

Fatiguer — farandoler se référe a la salade : la tourner de fagon a ce que

toutes les feuilles soient imprégnées de vinaigrette. Le mot fatiguer est emprunté

au langage de la terre : fatiguer la terre, c’est la tourner et retourner plusieurs fois,
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avec pour effet de diminuer la résistance. Dans cet emploi, le verbe a remplacé au
début du XX° siécle farandoler, qu’on peut également considérer comme une
expression imagée. Le verbe a été emprunté au provencal barandello, dérivé de
branda ‘remuer’, qui a le méme radical que brandir et désignait une danse
populaire provengale.

Pour finir le chapitre de 1’analyse sémantique, il faut mentionner encore
trois verbes dont 1’évolution montre des parallélismes : bouter — oindre — hocher.
Ils se ressemblent dans I’emploi d’un lexéme courant dans le langage culinaire
sans spécialisation, suivi de restriction et fixation dans des locutions figées ou de
disparition. Ainsi, bouter montre une grande vitalité en ancien francais, dans le
sens de ‘pousser, refouler dehors’, mais sous la concurrence de ces synonymes il
disparait vers le XVII® — XVIII® siécles. Hocher a été utilisé a 1’époque de I’ancien
francais pour le sens de ‘remuer, secouer’, qui a laiss¢ sa trace dans la locution
hocher la téte. Enfin oindre est issu du latin unguere ‘enduire, parfumer, frotter
(notamment avec de la graisse) et en latin chrétien ‘enduire d’huile sainte’. Il a été
employé dans les contextes religieux au sens figuré, mais aussi en sens propre

d’enduire une matiére grasse et dans ce sens-1a il est éliminé au profit d’enduire.
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LES FORMES ET LES CAUSES DE
L’ENRICHISSEMENT DU VOCABULAIRE
ET DES CHANGEMENTS SEMANTIQUES

ns les chapitres précédents j’ai donné une organisation possible pour

es lexémes examinés, avec la présentation des changements et des

remplacements. Le chapitre présent sera consacré a la recherche des
formes et, si c’est possible a 1’explication et I’interprétation des changements.

Les changements se réalisent essentiellement de deux manicres, par la
nomination qui est un acte plus ou moins conscient de la part des locuteurs et par
I’évolution. Cette dernicre est démarrée par les processus internes de la langue, par
lesquels des associations secondaires glissent progressivement sur le sens de base
et le remplacent. Cette approche est liée au facteur de temps, bien qu’il existe
plusieurs sortes de différences entre les états successifs de la langue: une
différence temporelle, examinée dans la perspective structurale, différence dans
I’espace, objet de la dialectologie et différence dans les situations qu’on appelle
communément niveaux ou registres de langues. Le tableau du chapitre précédent
rend compte des différences temporelles et dans ce qui suit je passerai en revue les
diverses manifestations de ces changements. Pour ce qui est I’explication des
causes des changements, il faut reconnaitre que « I’histoire du sens des mots
refléte les aléas de la vie des sociétés et des individus a un tel point que la
sémantique historique reléve plus de 1’érudition que du raisonnement déductif »™*.
Malgré ces difficultés, je vais essayer d’esquisser les grandes tendances.

La nomination se divise en deux types: la nomination cognitive et la
nomination expressive. La premiére est déclenchée par la nécessité de donner des
noms a des réalités nouvelles qui aparaissent grace a 1’évolution des techniques,
des outils utilisés ou de nos connaissances sur le monde. Cette maniere de
formation de mots se sert évidemment des possibilités, offertes par la langue,
comme la dérivation ou la composition. La nomination expressive désigne la

chose sous un certain aspect stylistique, lui donne souvent un caractére connotatif,
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mais les formations, dues a la recherche de bienséance — euphémismes, tabous —
appartiennent aussi a cette catégorie. Ullmann classe ces deux types dans la
catégorie des changements, survenus par 1’action de I’innovation linguistique qui
s’appuie, selon lui, sur la similarité ou la contiguité, soit sur le plan de la forme,
soit sur le plan du sens.

L’¢évolution, selon la théorie de Darmesteter, basée sur les conceptions de
la logique, se manifeste par I’extension, la restriction ou le déplacement de sens.
On parle de déplacement quand les ¢léments d’un vocabulaire technique passent a
un autre domaine, tout aussi spécialis¢ ; ainsi la langue culinaire doit beaucoup
aux alchimistes, mais aussi a la langue de la religion, et elle a enrichi évidemment
de nombreux éléments les autres domaines. Pour ce qui est la restriction, nous
pouvons différencier deux types : soit le langage courant fournit un élément au
vocabulaire technique par le maintien ou la perte de ses valeurs dans son milieu de
départ, soit un élément déja spécialisé subit des restrictions par rapport a ses
emplois a I’intérieur du domaine technique. En ce qui concerne le maintien ou la
perte des valeurs de I’élément qui a subit la restriction, il s’agit en effet de savoir,
si le mot subit la spécialisation dans son ensemble ou uniquement pour certains
emplois.

Il faut ajouter que le processus inverse, I’extension, le déplacement de
I’élémént donné a I’intérieur du vocabulaire donné, ou le passage de 1’élément
spécialisé dans le langage courant modifie souvent le caractere de I’élément donné

vers la connotation.

L’objectif du présent chapitre sera donc, I’établissement, 1’analyse et, si
c’est possible, ’explication des facteurs qui ont contribué a la réorganisation du
systéme et aux mouvements des éléménts, suivant le tableau synthétique suivant.
(Les exemples servent d’illustration et ne sont pas donnés d’une maniére

exhaustive.)
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LES TYPES DE BASE DE GHANGEMENTS SEMANTICUES

NOMINATION NOMINATION EXTENSION |RESTRICTION DE -
COGNITIVE EXPRESSIVE PLACEMENT
dérivation | préfixation | par par dans le|hors le|dans le|hors le|vers du
simple métaphore | métonymie | systéme | systéme | systéme | systéme | le voc. | voc.
cul. cul.
chauffer | entrejecter abiller faisander | compoter | mijoter | peler saisir barder | farcir
argonner décuire dégorger cuire | mitonner | plumer | fatiguer | décanter
filtrer embrocher | chapelurer fricasser corriger | mortifier
chinoiser | transvaser | chemiser sau- rectifier | infuser
huiler épépiner pocher (..) poudrer allonger
() () () () () () (.) () ()
NOMINATION COGNITIVE

Les problémes concernant la nomination cognitive seront examinés dans le

chapitre suivant qui traite la structuration morphologique des termes.

NOMINATION EXPRESSIVE

pourrait se poser la question avec Foucault : « Comment se fait-il que

s mots qui, en leur essence premicre sont noms et désignations et qui
s’articulent comme s’analyse la représentation elle-méme, puissent
s’¢loigner irrésistiblement de leur signification d’origine, acquérir un sens voisin,
ou plus large, ou plus limit¢ ? Changer non seulement de forme, mais
d’extension ? Acquérir de nouvelles sonorités, et aussi de nouveaux contenus, si
bien qu’a partir d’un équipement probablement identique de racines, les diverses
langues ont formé des sonorités différentes, et en outre des mots dont le sens ne se
recouvre pas ? (...) Les altérations de sens, puisqu’elles sont limitées au point

d’autoriser une science étymologique, sinon absolument certaine, du moins
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probable — obéissent a des principes qu’on peut assigner. (...) Les uns concernent

XX

la ressemblance visible ou le voisinage des choses entre elles. » " Le chapitre
suivant examine un type de changement de sens, imputable justement a 1’effet du
voisinage des autres mots.

Cette catégorie englobe donc les termes qui, d’une maniére ou d’une autre,
ont regu une valorisation affective au cours de leur apparition dans le langage
culinaire. Au systeme du vocabulaire dont les éléments ont été réalisés dans la
convention linguistique, se superpose donc un autre, dont la fonction essentielle
est de «redistribuer les mots selon les nouvaux sens et de nouvelles valeurs ».**"
On voit par 1a, une modification constante de la langue, suivant les besoins des
locuteurs d’étre toujours expressifs. Le destin des changements, dus a
I’expressivité est imprévisible, certaines formes, aprés s’étre enracinées dans la
langue qui se concrétisent par la lexicalisation, perdent leur caractere, d’autres,
aprés une carriére plus ou moins longue, disparaissent. Il arrive que 1’idée initiale

de D’expression s’obscurcit, mais le terme reste intégré dans le systeme de la

langue.

LES METAPHORES

Dans la recherche de I’expressivité, les sujets parlants recourent volontiers a
la métaphore. La métaphore oblige les sujets parlants a « abstraire au niveau de la
communication logique un certain nombre d’éléments de signification, elle permet
de mettre en relief les ¢léments maintenus ; par I’introduction d’un terme étranger
a I’isotopie du contexte, elle produit, & un autre niveau que celui de I’information
pure, I’évocation d’une image associée que per¢oit I’imagination et qui exerce son
retentissement sur la sensibilité sans le controle de 1’intelligence logique, car il est
de la nature de I’image introduite par la métaphore de lui échapper ». 0 g
métaphore conduit les sujets parlants a donner a un référent le nom désignant une
autre auquel on le compare. Le terme de ressemblance est a prendre dans son
acception la plus générale ; 1’esprit humain fait preuve d’une inventivité presque
illimitée pour découvrir des analogies qui permettent d’utiliser un mot préexistant

avec un sens nouveau, de I’appliquer a de nouveaux référents. Pour que le
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procédé entre en jeu, il suffit en effet d’une vague ressemblance concernant la
forme des référents, chapelurer, clouter, pocher, la similitude dans la situation
d’utilisation ou du fonctionnement, enrober, masquer, barder, brider ou dans telle
ou telle propriété, réelle ou prétendue.

Les verbes classés dans cette catégorie : barder, brider, chemiser,
chiqueter, clouter (boutonner), faire crever, dégorger, dépouiller, enrober,
escaloper, étouffer, étuver, faisander, fleurer (effleurer), frapper, frémier,
gratiner, habiller, infuser, masquer, mortifier, panacher, pocher, rassir, faire
revenir, singer, faire suer. L’étymologie de certains de ces verbes, arrivés par
I’intermédiaire d’autres techniques sera expliquée dans le chapitre suivant, traitant

la problématique du déplacement.

Les verbes dont I’apparition dans le langage culinaire peut étre attribuée

a une ressemblance dans la forme

Chemiser désigne 1’opération de tapisser ’intérieur d’un moule avec une
couche de farce, de gelée ou de papier beurré, qui servira en quelque sorte
d’habillage au plat terminé, d’ou I’emploi de ce verbe dérivé de chemise.

L’opération chiqueter consiste a inciser le bord d’une pate feuilletée pour
lui donner la possibilit¢ de s’affranchir, c’est-a-dire de monter librement a la
cuisson. Le terme a peut-étre quelque parenté avec chicot, le bord de la pate ainsi
incis¢ ayant une vague ressemblance avec une rangée de dents. Mais on peut y
voir aussi une allusion a la régularité des cases d’échiquier qui ont sans doute
inspiré le verbe déchiqueter qui signifiait ‘découper comme un échiquier’.

Enrober : Recouvrir un aliment d’une couche protectrice qui est destinée a
le préserver d’une trop grosse chaleur a la friture, mais qui en patisserie, vise
également a la décoration des gateaux avec une créme de chocolat, de fondant ou
de sucre.

Meélanger la farine avec le poivre, ajouter du sel et en enrober les

escalopes sur chaque face.

Escaloper : détailler en tranches plus ou moins fines et en biais une piece
de viande, un gros filet de poisson ou méme certains légumes. Le nom vient de

I’ancien frangais eschalopes ‘coqueilles de noix’ peut-étre parce que les tranches
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fines ont tendance a se recroqueviller a la cuisson et a s’incurver a la fagcon des
coquilles de noix.

Selon une autre explication, les premiers emplois concernent une
préparation spécifique du veau: le veau a [’escalope, peut-€tre roulée a la
coquille, comme la paupiette et ce n’est qu’au XVIII® siécle qu’une escalope a
commencé a désigner une tranche mince de viande ou de poisson, et a partir du
XX siécle, nous voyons aussi sa forme verbale dérivée.

Pocher : Faire cuire a tres petit feu, de facon a ce que le liquide de cuisson
ne fasse que frémir ou frissonner. Les oeufs pochés, en raison de la cuisson a trés
petite €bullition, restent enveloppés dans leur blanc comme dans une poche. Telle
serait I’origine de 1’emploi de ce terme, méme lorsqu’il est appliqué a d’autres
aliments.

mettez le frommage dedans et les oeufz, quant ilz seront pochez en eaue

(Viandier)

Eplucher les poires, les couper en deux dans la hauteur, les évider et faire
pocher 5 minutes a frémissement.

Couper les filets de morue dessalés en morceaux et les mettre a pocher 8
min. dans une casserole d’eau frémissante.

Faisander est une dérivation a partir de faisan et désigne 1’opération de
laisser séjourner un gibier a poils ou a plumes dans un endroit frais pendant
quelques jours pour que la chair soit attendrie par I’effet de la mortification. Au
temps de Brillat Savairn, le faisan n’était jugé digne de la table qu’a 1’état de
compléte putréfaction (il recommandait de le conserver dans ses plumes jusqu’au
verdissement de 1’abdomen) et Grimod de la Reyniére, lui, le déclarait a point
lorsque, suspendu par la queue, le faisan se détachait de lui-méme.

Panache : le mot a été emprunté a I’italien au XVI® siécle avec le sens
de ‘bouquet de plumes sur un casque’ surtout pour désigner la partie de la tenue
militaire. Au XVII® siécle le mot s’est enrichi de quelques acceptions, fondées sur
une analogie avec la forme et c’est également de cette époque que nous possédons
des attestations pour la forme verbale panacher, d’abord pour I’idée de ‘orner de
couleurs diverses et au XIX" siécle, le verbe s’étend a d’autres objets aussi avec la

généralisation de sens de ‘méler des éléments différents.
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Il atteint le langage culinaire aussi pour décrire I’opération de mélanger divers
¢léménts : les haricots panachés par exemple désignent les haricots verts et blancs
comme garniture des rotis d’agneau.

on peut panacher les différentes créemes en les disposant par couches

alternées, soit en hauteur, soit en largeur (XIX

on pourra panacher les glaces de créeme blanche avec celles au suc de
Sfruits (XIX)

Les verbes dont I’apparition dans le langage culinaire peut étre attribuée

a une ressemblance dans le procédé

Faire crever : passer les grains de riz a I’eau bouillante pour faire éclater la
mince couche d’amidon qui les entoure. Le verbe crever est issu du latin crepare,
qui appartient a un groupe de mots expressifs formés sur le groupe consonantique
[kR], qui imite en fait le bruit de I’éclatement et notamment celui du bois, des
¢toffes et des portes. Des 1origine, le verbe est utilis€é aussi pour I'idée de
‘mourir’, et contrairement a [’'usage moderne stylistiquement marqué, 1’usage
ancien du mot implique seulement I’idée d’une mort violente. De cette maniére,
c’est le premier sens étymologique qui demeure exprimé dans I’emploi culinaire
du mot.

faites blanchir 125 g de riz, faites-le crever au consommé (XIX)

Dégorger : débarrasser un produit alimentaire d’un gott déplaisant, du
sang qu’il contient ou de son eau de végétation par des procédés divers. On fait
dégorger les poissions a 1’eau vinaigrée pour leur enlever le golt de vase, la
cervelle a I’eau également vinaigrée pour la rendre parfaitement blanche et non
plus sanguinolente, les concombres au sel pour leur rendre une consistance
croquante. Littéralement dégorger signifie ‘rendre gorge’, ‘vomir’, il s’agit donc
de débarrasser le produit ainsi traité¢ des substances indésirables.

Ayez une belle anguille, dépouillez-la, limonez-la, lavez-la et laissez-la

degorger. (XIX)

Etouffer : cette expression est une métaphore pittoresque pour désigner une
cuisson en récipient hermétiquement fermé et avec peu de liquide, celui-ci n’ayant

pas la possibilité de s’évaporer en cours de cuisson. Le mot étouffer pourrait venir
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soit du latin stuppare ‘garnir d’étoupe’, qui ferait allusion au caractére hermétique
du récipient employ¢, soit par I’intermédiaire de 1’italien stufata ‘viande cuite a la
vapeur’ du latin extupa ‘bain de vapeur’. Cette étymologie donnerait une origine
commune a deux termes synonymes étouffer et étuver. Ce dernier désigne
également 1’opération de faire cuire un légume ou une viande avec trés peu de
liquide, dans un récipient hermétiquement fermé. Ce mode de cuisson est attesté
dés le XIV° siécle.
Vous la ferez chauffer sans bouillir et vous la dresserez sur des lames

d’ardoises, afin de la faire étuver a grand feu. (XIX)

1l est préférable d’étuver les choux ou de le faire légerement frire plutot

qu 'une cuisson dans [’eau.(XX)

Cependant, éfuver a I’origine ne désignait pas un mode de cuisson, mais
des établissements consacrés a I’hygiéne publique et gérés par les religieux, qui
deviennent par la suite des maisons de rendez-vous. Voila un exemple de I’emploi
du mot dans cette acception :

Et la roine fist estuves

Et bains caufer en cinc cens cuves,
S’i fist toz les vallés entrer

Por baignier et por estuver

(Perceval 9171-9174)

Fleurer : saupoudrer avec les doigts le plan de travail, une abaisse, une
pate afin d’éviter qu’elle colle. Le verbe est la forme dérivée de fleur, dans le sens
de fine farine, attesté dés le XII° siécle.

Frapper : abaisser rapidement la température d’une préparation en la
plagant dans un bain de glace vive ou c’est I’idée de rapidité et le caractere
brusque qui dominent dans I’emploi spécialisé.

Afin de lustrer votre chocolat, coupez-la par morceaux, mettez-la dans les

moules frappés. (XIX)

Frémir : on utilise cette expression quand le liquide d’un court-bouillon ou
d’un pot-au-feu ne doit par bouillir, mais seulement étre parcouru d’un léger
frémissement ou frisson, c’est-a-dire étre agit¢é d’un léger mouvement
d’oscillation ou de vibration a 1’approche de 1’ébullition.

Mouilliez le en trois paires d’eaue chaude, puis le mettez en lait de vache
fremiant (Enseingnemenz)
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Frémir en remuant jusqu'a ce que les pdtes soient bien imprégnées de
sauce.

Porter doucement a ébullition et régler le feu afin que la soupe frémisse.

Gratiner : saupoudrer une préparation de gruyeére ou de parmesan, puis
I’exposer sous la salamandre afin d’obtenir une coloration dorée et brillante.
Autrefois, on désignait de nom gratin ou graton ce qui attachait au pot et qu’il
fallait donc gratter pour le recueillir. C’est a cette étymologie que 1’on peut
ramener 1’ancien frangais gratuiser, remplacé au XVII® siécle par rasper / rdper.

Oter la croiite de pain, étaler la moitié du fromage rdpé sur les trancher et

les faire gratiner sous le gril du four.

Masquer : Couvrir un mets salé d’une sauce, d’une purée, ou un dessert
d’une créme, d’un coulis.

Faites réduire votre ragoiit, dégraissez-le, masquez-en vos canards

(XIX)

Rasseoir : laisser reposer un ou deux jours divers aliments avant leur
emploi en cuisine pour leur laisser le temps de prendre leur saveur et leur
consistance définitive. En réalité, I’emploi de ce verbe remonte au XII° siécle ou
on I’employait le plus habituellement pour parler du pain. Un mets est rassis
lorsque, comme une personne qui s’était levée et qui s’est assise a nouveau, il a eu
le temps de retrouver son équilibre. L’obscurcissement de I’étymologie de
I’expression pain rassis et I’attraction paronymique ont produit un nouveau verbe
a partir du participe passé : rassir, attesté au XX° siécle, de la un nouveau
participe passé, en principe fautif rassi.

Faire revenir : faire colorer des aliments dans un corps gras avant de
poursuivre la cuisson a feu modéré. Le mot date du XVI® siécle, il signifie
vraisemblablement que le produit ainsi traité « revient a soi » c¢’est-a-dire qu’il
retrouve fraicheur et apparance plaisante.

Jetez dans cette graisse vos ailerons que vous faites revenir jusqu'a ce

qu’ils soient blonds. (XX)

Dans une sauteuse faire fondre le beurre et y faire revenir les oignons
sur feu doux pour qu’ils fondent sans colorer. (XX)

Singer : poudrer de farine des éléments que ’on vient de faire dorer

dans un corps gras avant de poursuivre la cuisson. Autrefois, on colorait les sauces
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avec du caramel que ’on appelait jus de singe parce qu’il singeait la dorure au
corps gras. D’ou I’emploi du verbe singer dont 1’'usage s’est conservé apres que
jus de singe était tombé en désuétude.

Faites blanchir vos concombres et mettez-les, apres les avoir coupés,

dans du beurre, singez-les d 'une pincée de farine bien fine. (XIX)

Faire suer : donner a feu doux et en vase clos, sans addition d’eau ou
de matiére grasse, une premiere cuisson, a une piece de viande, un poisson, un
légume pour faire rendre le suc. Au Moyen Age, la méme opération a été désignée
par la construction mettre essuyer ou essuyer, qui étymologiquement renvoit a une
forme pareille a suer (sudare) : exsucare ‘exprimer le suc’, mais dans laquelle
I’évolution phonétique a obscurci le sens de base et ainsi, par une attraction
paronymique le verbe a été identifié au suer.

Eslisiez le rix et le lavez tres bien en eaue chaude, et le mettez essuyer

contre le feu (Viandier)

leschié tout cru et cuit en eaue, et aucuns l’essuyent ung pou sur le feu

(Viandier)
le mettez suyer dedans le four (Nostradamus)

Empotez dans une marmite deux jarrets de veau, une vieille perdrix,
une poule et deux lames de jambons, joignez-y deux carrottes et deux
oignons, mouillez d’'un peu de consommeé, faites légerement suer. (XI1X)

Ajoutez les carottes, [’oignon et le blanc de poireau émincés, laissez
suer.

Peut-on déterminer les motivations de I’emploi fréquent des métaphores
comme forme d’enrichissement du vocabulaire ? Premi¢érement, elle peut jouer un
role de suppléance dans la dénomination en 1’absence de terme propre, elle peut
remplacer une périphrase trop encombrante sous I’effet de 1’économie d’effort :
ces métaphores ont tendances a se lexicaliser assez rapidement ; elles seront alors
senties comme des termes habituels. Deuxiémement, elle offre au langage la
possibilité d’économie, par élimination de certains éléments de communication et
par la mise en relief de I’attribut dominant. Mais la motivation essentielle de la
métaphore vient de la fonction émotive, du but d’atteindre la sensibilité du

locuteur et de provoquer une réaction affective.
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Dans tous ces exemples il s’agit de métaphores lexicalisées, c’est-a-dire
consacrées par l’usage, entrées dans le vocabulaire. Par le processus de
lexicalisation des formes stylistiquement marquées au début de I’emploi, les traits
sémantiques que le lexéme donné posseéde, changent de caractére. Le tableau,
présenté dans le chapitre précédent, contient uniquement les sémes génériques
inhérents, c’est-a-dire ceux qui définissent d’une maniére intrinséque la
signification du mot et dont i faut tenir compte dans
I’interprétation. Contrairement aux sémes inhérents, les sémes afférents ou
secondaires doivent étre actualisés par un contexte spécial. La relativité de
I’opposition entre ces deux types de semes est démontrée justement par
I’existence des métaphores lexicalisées, ou par I’usage continu d’une expression
imagée, un seme afférent se convertit en séme inhérent. Pour reprendre un
exemple des termes ci-dessus mentionnés, dégorger renvoit évidemment au
phénoméne physiologique comparé au « comportement » des ingrédients qui
rendent leur eau ou sang ou d’autres impuretés au cours de ce type de traitement.
Aux premiers emplois, dans le seméme de I’expression dégorger, le séme
d’opération déclenchant un changement physique — élimination devait étre classé
parmi les sémes afférents, nécessitant un contexte tres rare et treés spécial, compris
seulement par les initiés. L’évolution du lexéme a renforcé et a
« institutionnalisé » cet emploi et le séme s’est converti en séme inhérent, ce qui
est d’ailleurs facilement contr6lable a 1’aide des dictionnaires qui mentionnent cet
emploi parmi les sens du mot. Par exemple dans le Robert d’aujourd’hui
(Larousse, 1991) :

dégorger : 1. déborder, déverser son contenu liquide

2. (Dans une préparation culinaire) rendre un liquide
(eau, sang)

Le passage du caractere afférent au caractere inhérent est naturellement un
processus diachronique dont il est difficile de déterminer la date exacte. En
francais moderne, un point de repére possible est 1’écriture, les usages non
conventionnels sont souvent marqués par un moyen typographique, par exemple
avec des caractéres en italique. Ainsi le verbe croiiter — ‘faire colorer un plat sur
feu vif pour lui donner une surface croustillante’ — est encore marqué par des
guillements qui indiquent, pour ainsi dire, la présence d’un seme afférent dans la

signification du mot.
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Dans une poéle, faire chauffer [’huile, y déposer l’épaule pour la saisir
et « crotiter » sur feu vif.

LES METONYMIES

Un autre moyen d’étendre le sens d’un mot, de lui conférer des sens
secondaires est la métonymie qui se fonde sur la proximité, la contiguité. Elle peut
s’appuyer sur une relation de voisinage entre les référents et s’opére par un
glissement de référence entre les deux objets et par D’ellipse de I’expression de
leur rapport. Par exemple 1’étude diachronique peut démontrer que griller cache
une métonymie lexicalisée. Au Moyen Age se type de cuisson a été exprimé par le
syntagme verbal haller~ harler sur le gril, mais a force de les utiliser ensemble le

verbe a disparu et a été remplacé par griller.

Prenez la crouste du pain et mettez haller sur le grail (Viandier)
harler le lievre en la broche ou sur le greil, puis le decoupper par menbres

et mectez frire en sain ou en lart (Mesnagier)

Vous prendrez des abricots que vous ferez griller, puis les pelerez avec le
doigt (La Varenne)

Faites griller les abricots sur une braise ardente (XIX)

Un cas pareil est celui de braiser  faire cuire a petit feu une picce de
viande, des légumes ou des poissons, avec assez peu de liquide, dans un récipient
bien fermé. Pour expliquer I’origine, il faut savoir qu’autrefois on mettait les
viandes a braiser dans 1’atre, au milieu des braises. Le braisage s’accomplissait
dans une braisicre, lourde cocotte de fonte dont le couvercle creux était également

garni de braises.
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Prenez deux poitrines d’agneau que vous braisez avec quelques
tranches de maigre de veau (XI1X)

EXTENSION

’extension ou la généralisation a deux types selon 1’espece des référents :
référents externes ou référents internes au systéme de vocabulaire donné.
Il est a savoir donc si 1’¢largissement du sens reste dans le cadre du
domaine donné¢ ou il atteint le langage courant. Le « passage de la frontiére » entre
les domaines spécialis€ et non-spécialis¢é s’accompagne souvent d’un

enrichissement connotatif, de I’acquisition des valeurs sémantiques additionnelles.
I EXTENSIONS INTERNES

Les exemples pour I’extension interne sont blanchir, mitonner, peler,
plumer, flamber, saupoudrer. Les changements concernant ces verbes ont été déja
présentés dans le chapitre précédent, dans la partie traitant le probléme de la
réorganisation des semes, a 1’exception de mitonner.

Mitonner : le verbe est aujourd'hui synonyme de mijoter, mais a 1’origine
il s’appliquait a la cuisson de tranches de pain trempées. La soupe mitonnée était
d’abord une panade, et plus tard a pris le sens de ‘faire cuire longuement un plat

en sauce, a tres petit feu’. Le mot vient d’ailleurs de terme ancien miton qui
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désignait la mie de pain dans I’Ouest de la France. Dans son sens moderne il
rejoint celui du verbe mijoter. Au XVII® siécle, le mijot était I’endroit ou I’on
faisait mirir les fruits, et le passage au sens actuel date du XVIII® siécle. C’est
I’idée de lenteur qui prévaut dans I’emploi de ce verbe et les similarités formelles
jouaient certainement un réle déterminant dans le rapprochement des deux verbes
mitonner et mijoter, a tel point qu’ils sont des synonymes parfaits, tant au sens
concret, que figuré.

les mettrez mitonner un demy quart d’heure (XVII)

le dressez sur des croustes mitonnées avec le mesme boiiillon (XVII)

Coupez et parez les tendrons de deux poitrines d’agneau, couchez-les dans
un sautoir, avec un peu de consommeé, faites-les mijoter jusqu'a ce qu’ils
se glacent. (XIX)

Coupez votre bouilli en tranches, couchez ces tranches sur un plat, semez
par-dessus du sel, du poivre, versez un verre de bouillon, un peu de
chapelure de pain, faites-les mitonner sur la cendre chaude. (XIX)

La collection Histoire gourmande des grands plats nous invite a la
découverte des grands classiques de la cuisine mitonnés aux quatre coins
du monde. (Le Monde)

Préparé avec soin, mitonné lentement, le hors-d’oeuvre est le reflet de
[’ame d’une province. (XX)

Comme je I’ai expliqué dans le chapitre précédent, I’extension de sens
peut avoir un caractére provisoire, ainsi dans son emploi médiéval, peler était le
verbe par excellence pour désigner I’opération d’enlever les parties que I’on peut
considérer comme ‘la peau’ c’est-a-dire une sorte d’enveloppe extérieure. Cet
usage étendu, par une sorte d’effet d’attraction, a entrainé I’extension du sens d’un
verbe partiellement synonymique aussi (p/umer). Le processus qui détermine ce
déplacement mutuel et interdéfini est celui que la sémantique structurale a
emprunté a la phonologie, notamment le phénoméne de neutralisation. Dans les

exemples suivants :

(1) prenez amendes toutes seiches, et cuisez sans peler
(2) convient prendre amendes entieres sans peler

(3) prenez amendes eschaudées et pelées

(4) prenez amendes, lavez sans eschauder ne plumer

(5) prenez chastaignes cuites pellées

103



(6) prenez vos poullez et leur couppez le gavion, puis les eschaudez et
plumez

(7) faisans : plumez a sec

peler des amendes et plumer des amendes forment une unité sémantique complexe
qui « se définit comme un ensemble de deux ou de plusieurs éléments signifiants
qui ne conservent dans cette unité sémantique qu’une partie de leurs traits
pertinents et qui ne saurait étre analysé comme la somme de ces éléments divers ».
¥ Dans les exemples de (1) a (5) peler et plumer jouent le role d’une variable
que ’on peut commuter sans que rien ne soit changé au contenu sémantique de
I’unité totale. La commutation montre que plumer a perdu une partie de ses traits
pertinents — la matiére agissante et subissante (enlever les plumes des oiseaux) —
et la différence sémantique entre les deux verbes sera neutralisée. La
neutralisation désigne donc le phénoméne linguistique qui se manifeste dans
« I’élimination conditionnée syntagmatiquement de la différence entre deux
ensembles de sémes qui se recouvrent partiellement. »™ Par contre la
neutralisation ne fonctionne pas dans le cas des exemples (6) et (7) ou la
commutation de plumer par peler révele un emploi non-attesté, donc

vraisemblablement fautif.

I1. EXTENSIONS EXTERNES

En ce qui concerne le probléme des extensions externes, il faut tenir compte
du caractére de ce domaine qui est le langage culinaire. Malgré son caractere
spécifique, son vocabulaire spécialisé, 1’art culinaire reste un patrimoine commun
a tous les Francais de la connaissance duquel ils sont extrémement fiers. Ce qui
veut dire que la spécialisation n’a pas mené a une isolation hermétique du langage
auquel les seuls professionnels auraient acces. La plupart des Frangais se
considérent comme des cuisiniers innés et possedent réellement sinon 1I’ensemble,
mais une partie considérable du vocabulaire culinaire. Ce facteur a une
répercussion linguistique, notamment que ce vocabulaire culinaire n’a pas besoin
de se généraliser, de franchir la frontiére entre spécialisé et non-spécialisé, parce
qu’il fait déja partie du langage courant. Ainsi, dans le chapitre présent, I’analyse

portera essentiellement sur un autre aspect de cette généralisation : la valorisation
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connotative des termes et, dans une moindre mesure, leur apparition dans des
expressions imagées.

Ce sujet, mériterait tout seul de faire 1’objet d’une theése doctorale,
tellement il est vaste, je me contenterai donc de signaler les tendances générales.
Pour I’illustration du passage des termes dans des expressions imagées, on
pourrait évoquer pratiquement tous les verbes, mais le processus concerne d’abord
et dans la plus large mesure les verbes qui désignent globalement les opérations,
c’est-a-dire ceux du taxéme T : cuire, cuisiner, concocter, compoter, fricasser,
fricoter. Selon la fréquence des occurences, ils sont suivis par I’archilexéme du
taxéme T, : cuire. A part cela, j’évoquerai encore les emplois figurés les plus

connus et quelques-uns des plus étonnants.

VALORISATION CONNOTATIVE

La notion de connotation est quelquefois vague et change de référence selon
les auteurs. Dans la détermination des traits connotatifs, je me tiendrai a la
définition d’André Martinet, pour qui la connotation englobe les traits qui
« participent, dans un sens, a la signification des unités linguistiques, mais qui, a
strictement parler, ne font pas partie de la langue, congue comme un systéme de

VI Dans le cas

conventions commun a tous les membres de la communauté. »
d’un emploi connotatif, le mot désigne un trait lexical pragmatique, il apporte des
informations qui sont étrangeres au référent du terme.

Comme je I’ai déja anticipé dans I’introduction de ce chapitre, les verbes qui
sont touchés par ce phénomene sont surtout ceux qui désignent globalement les
opérations culinaires. Il est vrai que D’explication de la motivation des
connotations ressort plus du domaine de la psychologie que la linguistique —
Martinet formule cela explicitement: «on peut certes se demander si les
connotations ainsi définies appartiennent plus au domaine de la linguistique que
les fantasmes qui peuvent hanter chacun d’entre nous. Ne ressortiraient-elles pas
plutét de la psychanalyse 2" — toutefois il n’est pas difficile d’imaginer les
rapports associatifs qui identifient la cuisson a la préparation secréte, souvent
malintentionnée des projets. C’est justement de cette valeur additionnelle que sont

revétus les verbes concocter, compoter, fricoter, mijoter et mitonner.
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Concocter
« Tu as raison, dit Gabriel qui se mit a concocter une phrase impérative et, si
possible, sans réplique. »
(Queneau, Zazie dans le métro, 1959, p. 31)
Fricoter : préparer soigneusement, mais avec une nuance péjorative. Les
longs préparatifs sont mis au service de mauvais desseins.

Mijoter et mitonnner : mirir, préparer avec réflexion, et discrétion une

affaire, un mauvais coup, une plaisanterie.

EMPLOIS FIGURES, TOURNURES

METAPHORIQUES ET METONYMIQUES

Cuire : employer tous les moyens pour faire avouer un suspect. C’est du
tout cuit : se dit d’une chose dont la réalisation ne présente aucune difficulté,
comme les aliments que 1’on achéte tout préts. Les carottes sont cuites : e tour est
joué, I’affaire est réglée, mais I’expression peut signifier aussi qu’il n’y a plus rien
a faire comme la cuisson est irréversible.

Laisser quelqu'un cuire (mijoter) dans son jus : le laisser évoluer en
attendant qu’il devienne plus maniable, mais aussi dans le sens d’abandonner a
son sort. Elle met en oeuvre 1’idée de macération, au sens a la fois concret et
abstrait.

Cuisiner : tourmenter quelqu'un pour le faire avouer. On peut rapprocher
du supplice du gril auquel fut soumis saint Laurent.

Ecoute, dit Dubreuilh, tout en le soignant, essaie donc de le cuisiner : les
drogués parlent facilement, nous saurons peut-étre ce qu’il a dans le
ventre.

(S. de Beauvoir : Mandarins, 1954, p. 561)

Bouillir de colere, d’impatience ou se trouver dans un état d’extréme de
colére. Allusion a la croyance d’autrefois qui voulait que le sang s’échauffe dans
les veines en cas d’énervement. Faire bouillir a petit feu : tourmenter lentement.
Faire bouillir la marmite : travailler pour assurer la subsistance quotidienne.
Autrefois la soupe, les potées et les pot-au-feu qui constituaient 1’essentiel de
I’alimentation, cuisaient a longueur de journée dans le pot ou dans la marmite

accrochés a la crémaillére au-dessus de ’atre.
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S’encroiiter : se fermer au monde extérieur, perdre toute volonté d’agir,
soit parce qu’on devient desséché comme un crotiton ou dur comme de la crofite,
soit parce qu’on est enfermé comme dans la crotite d’un paté, donc borné et sans
ouverture vers I’extérieur.

Assaisonner : donner un agrément supplémentaire qui englobe tout ce qui
fait le charme d’une conversation, pareillement a la nourriture qui sera fade sans
les assaisonnements.

« A l'idée qu’elle était peut-étre israélite, le peu qui subsistait chez

Antoine de son éducation s’émut, juste assez pour assaisonner |’aventure

d’un piment d’indépendance et d’exotisme. »

(R. Martin du Gard, Les Thibault, 1923, p. 892)

Ecosser : dépenser, on sort I’argnet de sa poche comme les petits pois de
leur cosse ou, au contraire, ramasser de 1’argent, travailler pour en gagner. Le
geste de I’écossage évoque le passage de I’argent entre les doigts, que ce soit dans
une direction ou dans 1’autre.

Eplucher : examiner dans les détails, en cherchant la petite béte.

Rouler dans la farine : duper quelqu'un, par allusion au poisson que I’on
roule dans la farine pour le faire frire.

Sucrer les fraises ~ saler les frites: étre agité d’un tremblement, comme les
vieillards ou certains malades nerveux.

Fricasser : méler, confondre, mais aussi dépenser de I’argent, des biens,
dilapider, gaspiller.

Votre mari, madame a déja fricassé les économies du vieux lieutenant

geénéral, il en a meublé la maison de sa cantatrice.

(Balzac, Cousine Bette, p. 19)

Graisser la patte a quelqu'un : soudoyer. Les marchands de jambon du
XVI° siécle soudoyaient les commissaires qui surveillaient les transactions a la
Foire au Jambon du parvis Notre-Dame, en leur glissant dans la main un morceau
de lard hors taxe.

Gratin : ¢élite. Les mets gratinés recoivent une crolte dorée, mais
uniquement sur la surface, d’ou le rapprochement avec la créme a laquelle ou
compare 1’¢lite.

Macérer dans son jus : s’impatienter en attendant le résultat d’une affaire,

comme la viande que I’on fait cuire longuement dans son jus.
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Etre pétri de: en étre plein, comme si on les avait incorporés par
pétrissage.

Jean Fabre est pétri de cette culture, de toutes ces histoires, qui croisent la

sienne. (Le Monde)

Pimenter : relever, agrémenter par des détails piquants.

L’angoisse d’un sinistre informatique mondial a pimenté le passage a [’an

2000. (Le Monde)

Pocher : provoquer une enflure a la suite d’un coup, mais se dit surtout a
propos des yeux. Au XII® siécle I’expression pochier un oeil voulait dire plutdt
‘arracher’, parce qu’on le retirait de sa poche, c’est-a-dire de sa cavité naturelle.

Rétir le balai : mener une vie de désordre, surtout a propos des femmes.
Une femme qui a mené une vie dissipée et a dilapidé tous ses biens devra faire
briler le bois du balai pour cuire des aliments.

Salader : questionner un prévenu en le secouant et en le tournant comme
une salade.

Corser : on peut corser une facture, ou un roman de quelques scénes osées.

Truffer : remplir de choses disséminées en abondance

Aménagé aux Etats-Unis, le Boeing du président chinois était truffé de

micros. (Le Monde)

Les civiles tchétchenes sont tout autant victimes des mines, omniprésentes
autour des capements militaires russes qui truffent les zones habitées des
plaines et des montagnes. (Le Monde)

Sabler le champagne : on connait cette expression depuis le début du XVIIIT®
siecle et elle signifie ‘avaler d’un trait le contenu de son verre, faire cul sec’.
L’explication dit que I’on compare ainsi le champagne a un métal en fusion que
I’on coule en une fois dans un moule de sable, opération qui s’appelle sabler.

Trempé comme une soupe : cette expression fait allusion a 1’ancienne
acception du mot soupe, parce qu’il désignait autrefois une tranche de pain
trempée dans du bouillon, mais on trempait aussi « la soupe » dans la sauce ou le
jus de viande.

Donner un bouillon de onze heures, c’est empoisonner quelqu’un, avec
beaucoup de dicrétion. La locution n’a pas vari¢é de sens depuis sa premicre
attestation qui remonte au milieu du XVIII® siécle. Mais en réalité la locution

continue une tournure plus ancienne : donner le bouillon pour dire qu’on a
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empoisonné quelqu'un. D’onze heures n’est par conséquent qu’une variante de
I’expression existante, mais 1’origine de cette heure exacte est difficile a
expliquer.

L’emploi figuré ne caractérise pas seulement la langue moderne, on peut

trouver des exemples au Moyen Age aussi.

Et saches que dou resgarder
Feras ton cuer frire et larder
(Roman de la Rose, 2339-2340)

Que cil qui aime plus resgarde,
Plus alume son cuer et ’arde ;
Cist larz alume et fet larder
Le feu qui fet la gent amer
(Roman de la Rose, 2343-2346)

En mi le piz li dona tel
mes sire Yvains, que la piax fausse
el sanc del cors, en leu de sausse,
le fer de la lance li moille

(Yvain, 4194-97)

RESTRICTION

a restriction, tout comme I’extension a un double aspect: on peut
désigner par cette notion le passage des mots du langage courant dans
"aire spécialisée, mais aussi le rétrécissement de I’emploi de certains
termes, intégrés au systeme. De cette fagon, on parlera respectivement de

restriction externe et de restriction interne.
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I. RESTRICTIONS EXTERNES

Les verbes que ’on peut classer dans cette catégorie sont les suivants :
corriger, corser, rectifier, faire lever, lier, allonger, fatiguer, relacher, faire
prendre, faire revenir, saisir, faire sauter, faire monter, faire lever, faire réduire.

Allonger une sauce : 1’augmenter de volume par addition d’eau. Une
sauce est courte lorsqu’elle est bien concentrée et parfumée, et longue lorsqu’elle
est tres liquide et de saveur moins accusée.

Relever, corriger, rectifier l’assaisonnement : avant de servir le mets,
ajouter des épices.

Corser : renforcer le golit d’un plat par addition d’épices ou par concentration
au moyen d’un supplément de cuisson.

Faire monter : battre une préparation avec fouet afin d’augmenter son
volume (oeufs en neige), ou avec adjonction simultanée d’huile, du beurre ou de
la créme (mayonnaise, sauce).

Faire réduire : laisser cuire longuement une préparation culinaire a petit feu
que la masse de liquide diminue, permettant ainsi au mets préparé de gagner en
consistance et en gott. Une réduction est souvent utilisée comme base de sauce : il
s’agit du vinaigre mis a bouillir avec des aromates jusqu'a ce qu’il réduise
considérablement de volume.

Relacher : adjoindre a une sauce, a une purée ou farce un liquide pour les
rendre moins épaisses.

Faire revenir, faire prendre : faire colorer des aliments dans un corps gras
avant de poursuivre la cuisson a feu modéré.

Saisir : exposer un mets a feu vif en début de cuisson afin de faire cuire
I’extérieur tout en conservant I’intérieur saignant ou mou. L’idée de prise brutale
est clairement exprimée par le verbe.

Faire sauter : faire dorer des éléments culinaires a découvert dans un corps
gras. Lorsqu’on fait sauter des pommes de terre, il faut remuer 1’ustensile dans
lequel elles cuisent qui s’appelle précisément sauteuse de fagon a ce qu’elles se
déplacent (sautent) sans qu’on ait a les piquer avec une fourchette.

Lier : épaissir un potage, une sauce, au moyen d’une liaison, autrement dit

de lui donner homogénéité et épaisseur en ajoutant et amalgamant certains
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¢léments a cet effet. On peut faire une liaison au moyen d’un roux, d’un beurre
manié ou de farine délayée.

Dans ce groupe /ier fait exception dans le sens qu’il est le seul verbe qui se
préte a la substantivation dans le domaine spécialisé aussi : ce qui veut dire que la
restriction de sens externe s’étend non seulement sur le verbe, mais sur le
substantif dérivé aussi. Pour tous les autres verbes, le sens primaire reste
dominant, et c’est le contexte qui actualisera le sens spécialisé a travers le
complément spécial :

faites une sauce liée avec beurre (XVII)

Les fromages a pdte molle son parfaits pour les farces, car ils permettent de
lier les autres ingrédients.

Ayez un demi-litre de lait que vous faites bouillir avec un zeste de citron,
délayez 2 oeufs entiers avec de la farine et reldchez cet appareil avec 4
oeufs. (XIX)

Laisser réduire la sauce de moitié sur feu vif et la verser dans une sauciere.

Avec beurre, graisse ou huile, faire sauter, pendant quelques minutes, les
viandes, légumes pour leur donner un commencement de cuisson.

Travailler le beurre pour le ramollir, [’ajouter a la creme de marrons.

II. RESTRICTIONS INTERNES

Les cas de changement sémantique par restriction interne ont été¢ déja
analysés dans le chapitre précédent, les verbes concernés par ce déplacement sont
fricasser, peler, éplucher. La restriction la plus forte est constatée dans le cas du
verbe fricasser, dont I’emploi au XX° siécle se restreint presqu’exclusivement a
I’emploi sous forme de participe passé. Ce changement sémantique concerne le
foncteme du monéme selon la théorie de Pottier. A la différence de Rastier, Pottier
divise la substance d’un monéme en quatre parties™ " :

séememe : ensemble de traits sémantiques distinctifs (en gros
correspond au sémeme de Rastier)
classeme : appartenance a des catégories sémantiques générales

(équivalent approximatif du domaine)

foncteme : appartenance a une partie de discours
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virtueme : affinités combinatoires

Il ne s’agit pas naturellement du changement de fonctéme pour le verbe
fricasser, mais seulement le rétrécissement des possibilités d’entrer dans des
fonctémes, comme le verbe restera vivant essentiellement sous forme de participe
passé.

Dans le domaine examiné, les modifications s’étendant sur
I’appartenance a des parties de discours ne sont pas trop fréquentes et ne jouent
que rarement dans les changements sémantiques.

Il faut classer encore dans cette catégorie les verbes qui désignent les
opérations culinaires en général appareiller, accomoder, appréter, atorner qui
d’une manicre générale se référait tous a I’idée de ‘rendre prét, ou préparer’. Des
leur origine, ils avaient un emploi trés large, d’ailleurs dans le langage culinaire
non plus ils n’étaient pas trop spécifiés et c’est seulement vers le XIX® siecle
qu’ils sont devenus des archaismes ou se sont figés dans I’emploi culinaire.

Voici quelques exemples pour des emplois généraux :

Apreés le mengier ambedui
Parlerent ensamble et veillierent.
Et li vallet appareillierent

Les lis er le fruit a mengier,

Car il en i ot de molt chier
(Le Roman de Perceval, 3320-3324)

La femme Bisclavret le sot.
Avenantment s appareilot
(Bisclavret, 227-228)

Asie sait tout faire en cuisine. Elle vous accommodera un simple plat
d’haricots a vous mettre en doute si les anges ne sont pas descendus
pour y ajouter des herbes du ciel.

(Balzac : Splendeurs et miseres des courtisanes, p. 79)

Etymologiquement, ces emplois sont tout a fait fondés :
Appréter est un emprunt au latin populaire apprestare, dérivé d’un adjectif latin
prestus. Accommoder aussi a ét¢ emprunté au latin, et signifiait d’abord ‘arranger,

régler’, ‘rendre convenable’. Appareiller est le dérivé de pareil.

Voila des exemples pour I’emploi de ces mots dans le sens culinaire,

mais dans un contexte littéraire :
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Et quant vos estes baus et liez,
Li mengiers est appareilliez,
Si menjerois quant vos plera,

En quel liu que bon vos sera ;
(Le Roman de Perceval, 8211-8214)

Et li mengiers fu atornez
(Le Roman de Perceval, 1559)

TRANSFERT

e transfert, c¢’est-a-dire le passage des termes techniques d’un vocabulaire

spécialis€ a un autre, a évidemment deux directions. Chaque domaine

concerné se voit a la fois comme I’initiateur de la naissance de nouveaux
vocables dans les autres spécialités et, en méme temps comme le point de
destination des termes d’emprunts.

Le transfert nécessite une connexion plus ou moins étroite entre les
domaines concernés ou bien la similarité — réelle ou imaginée — des techniques,
des outils, des produits, concernés par les termes « voyageurs ». Le vocabulaire
culinaire a toujours favorisé ce type d’enrichissement, tant par suite de véritables
ressemblances entre les techniques — comme dans le cas de la fabrication du
textile — que par une relation plutdét métaphorique avec le domaine concerné —

comme c’est le cas par exemple des termes venant de la religion.

Le langage culinaire, quant a lui, n’a pas laissé sans traces les autres
domaines de la vie, mais comme 1’analyse de ce probléme ne fait pas partie de
mon étude, je me contenterai de donner un seul exemple, celui de farce / farcir.
Le verbe est issu du latin farcire, terme d’élevage et de cuisine, signifiant
‘engraisser des animaux’ ou ‘garnir, bourrer’. Farcir reprend donc le sens propre
du verbe. Cependant, le latin médiéval farsa désignait les intermédes en langue
vulgaire introduits au cours de cérémonies religieuses, comme de la farce dans
une viande. Farce, donc a pris, par extension, le sens de ‘histoire plaisante

illustrant un propos’ (XIV® siécle) et plus tard (XV©siécle) de ‘petites piéces
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comiques’, les intermédes « farcis », séparés de la liturgie latine, étant 1’origine du
théatre comique.

Les exemples pour une similarité objective entre les techniques sont les
verbes blanchir, ciseler, décanter, fourrer, historier, habiller, luter, malaxer,
fatiguer, vanner, confectionner, brider / debrider et vernisser. Pour blanchir, dans
la technique culinaire et textile, c’est I’idée de la purification par I’ébullition qui
est commune et qui donne naissance a ce nouvel emploi.

Dans le cas du verbe ciseler, I’analogie avec la sculpture et plus encore
avec l’orfévrerie est évidente : on fait des petites incisions peu profondes a la
surface d’un poisson rond ou d’une andouillette dans le but de faciliter la cuisson
au gril ou a la poéle. Dans le cas des légumes et des herbes, ciseler signifie : les
tailler en petits morceaux ou en fines lanieres.

Epongez les feuilles de menthe avec du papier absorbant. Réservez les plus

petites et ciselez les autres. (XX)

Décanter a été emprunté au XVIII® siécle, au latin des alchimistes, au
verbe decanthare : séparer un liquide des matiéres qu’il contient en suspension et
qui se déposent au fond du récipient. On peut décanter un beurre clarifi¢, un bain
de friture, un bouillon et aussi le vin afin d’¢liminer le dépot qui s’est formé
pendant le vieillissement.

Faites reposer la nuit, le lendemain décantez le dépot. (XIX)

Pour fourrer le premier sens attesté est ‘doubler un vétement avec de la
fourre’ et par analogie, il signifie ‘garnir intérieurement’ par exemple en cuisine, a
partir du XIII° siécle.

Le verbe historier, a I’origine s’employait pour désigner le fait de
décorer un livre avec des scénes ou des personnages tirés des Ecritures, qu’on
appelait au Moyen Age des histoires. Aprés son extension le verbe s’employait
comme synonyme de orner et au tournant du XVIII® et du XIX® siécle il est passé
au langage culinaire pour désigner 1’opération de décorer un plat avec des
¢léments tels que citrons, oranges, tomates, découpés de fagons diverses. La date
de son passage au langage culinaire n’est pas une hasard : I’habitude de décorer
les plats de fagon souvent outranciére a trouvé son comble a 1’époque de Caréme.

La cuisine devient décorative, « le cérémonial de la préparation ou du
service des plats s’apparente aux entremets médiévaux par leur coté théatral : le

maitre d’hotel découpe, flambe, sert a partir d’un guéridon, tandis que le ballet des
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gargons souligne la déférence marquée aux hotes et a ce qu’ils mangent. (...) Le
repas réussi se juge a la complémentarité entre le plaisir visuel et la saveur de

XXiX

chaque assiette. »

Voila une illustration pour montrer combien le coté visuel remportait sur

celui du gott.

Habiller est employé avec le complément volaille, mais il serait plus juste
de dire déshabiller, puisque cette opération consiste a la plumer, la vider, la

flamber et la brider. Le mot habiller vient d’un verbe du XIII° siécle, abillier, qui
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désignait le travail accompli sur une bille de bois pour la rendre présentable, ce
qui correspond tout a fait au sens culinaire du terme. Le 4 initial a été adopté au
XV siécle, par similitude avec habit.
habillez proprement et videz un dindon, détachez bien la chair de la
peau (XIX)

choisissez une belle carpe laitée, habillez-la a I’ordinaire (X1X)

Luter a ét¢ emprunté a la chimie pour désigner la méme opération que
le lutage culinaire : fermer hermétiquement une terrine a 1’aide d’'un mélange de
farine et d’eau, dont on recouvre la jonction du couvercle et du récipient et qui
durcit a la cuisson, empéchant les ardmes de s’échapper. Ce terme a gardé cent
pour cent son caractere technique, ainsi que souder, employé dans le méme sens et
¢galement emprunté au langage de la technologie.

vous le luterez grossement d’argile (Nostradamus)

fermez bien la terrine et lutez de pate ferme (Dumas)

Malaxer vient du langage de la pharmacie, du latin malaxare, lui méme
emprunté au grec malaxai ‘amollir’ et désigner le processus de mélanger
soigneusement les divers éléments d’un apprét culinaire.

Saler, ajouter un peu de muscade rdpée, poivrer et bien malaxer le tout

pour avoir un ensemble homogene. (XX)

Tamiser les deux farines et le sucre dans une jatte moderne. Verser

["oeuf et le beurre mélangés. Malaxer avec une cuillere en bois. (XX)

Vanner signifie le geste de remuer a I’aide d’une spatule une sauce ou
une créme afin de I’empécher de tourner, ou encore lorsqu’elle refroidit, afin
d’¢éviter la formation d’une peau a la surface. Le geste du cuisinier qui vanne la
sauce peut étre rapproché de celui du paysan qui vanne le blé de facon a le
nettoyer en le séparant de la paille, des poussicres et des déchets.

Confectionnner vient du latin confectio / conficere ‘achever’ et sa forme
substantivale a été introduite dans la langue avec une spécialisation, désignant une
préparation, une mixture magique ou pharmaceutique, mais ce sens restreint a été
évincé par un usage générale. Au XIX® siécle, il subit une nouvelle spécialisation,
notamment dans 1’industrie des vétements fabriqués en série. La dérivation

verbale est attestée déja au XVI° siécle, spécialisée dans la pharmacie, aprés le
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XIXC siécle elle est reprise par I’industrie du textile et au XX° siécle passe au
langage culinaire.
pour confectionner les tourtes, pour garnir les omelettes au sucre, il est

bon de se trouver pourvu d’une confiture d’abricot. (Dumas)

En 1792 deux carmélites chassées trouverent reuge dans une famille et,
en échange de [’hospitalité, elles confectionnérent un petit gadteau
fourré d’amandes douces pilées. (Revue Elle)

Quand on veut brider une volaille, on attache les membres, en les
traversant d’une ficelle, a ’aide d’une aiguille a brider de maniere qu’elle cuise de
facon homogene. Il faut chercher I’origine du terme dans le vieux haut-allement
bridel qui signifiait ‘réne’ et qui a donné bride. De méme que la réne maintient la
téte du cheval sous le contréle du cavalier, le fait de brider une volaille la
maintient sous le controle du cuisinier pendant la cuisson et I’empéche de se
déformer.

On désossait le collet d’agneau, on brisait la poitrine dans laquelle on

ajustait les épaules bridées avec des ficelles. (Dumas)

Le verbe vernisser rend compte de 1’aspect que prend la pate apres

cuisson, que 1’on peut comparer aux surfaces peintes et vernissées.

A part ces verbes ou le passage d’un domaine a I’autre se réalise a la
base d’une ressemblance technique objective, nous voyons aussi des exemples
pour des cas ou c’est I’imaginaire qui a servi de force motrice pour le
changement. Je classe dans la catégorie de déplacements dus a une relation
métaphorique des domaines concernés, les verbes suivants : barder, habiller,
infuser, macerer et mortifier. Dans le chapitre précédent, j’ai déja expliqué
I’évolution des verbes barder et mortifier, donc il reste infuser et macérer.

Infuser a été emprunté au latin au XII° siécle dans le sens de ‘verser un
liquide dans quelque chose’. Le mot est d’abord un terme de théologie, signifiant
la pénétration dans 1’ame de graces surnaturelles ou de certaines facultés. Au
XVI® siécle il passe au vocabulaire de la médecine pour désigner I’action de
répandre sur une plaie un liquide qui possede des effets médicamentaux et
parallélement a son déplacement il perd son sens originel religieux. Un siecle

plus tard, il se spécialise pour désigner 1’action de laisser tremper dans un liquide
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une substance végétale, et le sens moderne que nous lui connaissons aujourd'hui
est déja attest¢ en 1575. Le verbe arrive donc dans le langage culinaire par
I’intermédiaire de la médecine et cela n’est pas étonnant étant donné le rapport
étroit que la gastronomie a maintenu avec cette science pendant de longs siécles.
Infusez, une semaine, cannelle fine dans eau et eau-de-vie avec zeste de
citron. (XIX)
Macérer est un autre exemple pour ’emprunt a la langue de 1’Eglise.
En latin macerare signifiait ‘mortifier sa chair par esprit de pénitence’. Le sens se

concrétise au XIX° siécle et donne le sens moderne du verbe.

Faites macérer des moitiés d’abricots avec du sucre pilé et un verre d’eau-
de-vie (XIX)

Mettre [’alcool dans un récipient avec le sucre et les zestes. Laisser macérer
21 jours en agitant de temps en temps, puis ajouter le vin. (XX)

En ce qui concerne le sort de ces transferts, a partir du moment ou ils
deviennent définits et seront intégrés en langue, avec la perte du signifié de base,

il y aura rupture du lieu de motivation, et on aboutit a une homonymie.

TRANSFERT DES NOMS PROPRES

Une catégorie a part dans le cadre du transfert est celle des noms propres. Dans le
langage culinaire, on connait quelques cas ou le nom d’un personnage connu ou
d’une contrée s’est collé a son plat préféré ou a son produit typique et s’est
converti en nom commun, par exemple:

Sandwich : a été emprunté au XIX° siécle a un mot anglais, tiré du nomde John
Montagu, comte de Sandwich, dont le cuisinier a inventé ce mode de repas pour
éviter a son maitre de quitter sa table de jeu.

Champagne : le mot est issu par ellipse de vin de Champagne, nom de la
province ou ’on prépare ce vin, rendu mousseux par le procédé naturel de dom

Pérignon utilisant la seconde fermentation du vin.
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Camembert : ce nom a été donné a un fromage, fabriqué pour la premiére fois a
la fin du XVIII® siécle par Marie Fontaine, fermiére de la commune de
Camembert.

Marengo, c’est le nom d’un apprét de poulet ou de veau, au vin blanc, a la
tomate et a I’ail. L’origine de cette préparation est due a Dunand, cuisinier de
bonaparte qui a imaginé cete recette sur le champs de bataille de Marengo en
Italie, avec les maigres provisions disponibles.

Melba : c’est Auguste Escoffier aui a créé cet entremet pour Nelly Melba, la
cantatrice, en remerciement du plaisir qu’il a eu a entendre sa voix a ’Opéra de
Covent Garden. Il lui a servi donc le lendemain ce fabuleux dessert, composé
d’une péche pochée sur un lit de glace vanille dans une coupe en argent.

Par contre, les cas ou le nom a laissé ses traces dans une opération sont tres
rares : un exemple est celui de praliner.

Praline : le mot est attesté pour la premiére fois au XVII® siécle, dans les
expressions prasline de citron, amande a la prasline, qui représentent 1’emploi
comme nom commun du nom du maréchal du Plessis-Praslin (1598-1675) dont le
cuisinier a inventé cette confiserie. C’est d’ailleurs une sorte de bonbon fait d’une

amande rissolée du sucre bouillant, parfumé ou coloré.

Le verbe praliner est attesté depuis le XVIII® siécle pour 1’idée de ‘rissoler dans le
sucre a la maniére des pralines’.
faites praliner 250 g d’amandes douces coupées en petits dés

hachez des amandes, faites fondre du sucre en poudre, mélez vos
amandes au sucre et pralinez-les au feu (XIX)
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Structuration morphologique

Dérivation

a langue spécialisée que ce soit une langue restreinte a quelques centaines

ou milliers d’usagers, comme les collectionneurs de tel ou tel objet

spécifique, ou une langue qui directement ou indirectement peut
concerner toute I’humanité, comme la langue de la cuisine, développe toujours
son propre vocabulaire, possédant des termes uniréférentiels pour éviter la
polysémie, et par 1a, I’ambiguité, caractéristique universelle de toutes les langues
humaines, en plus « le progres des connaissances scientifiques et techniques et
I’enrichissement de I’expérience humaine se traduisent nécessairement par un
mouvement du lexique qui se manifeste par une adaptation des signes existants a
de nouveaux emplois et par la création de nouveaux signes » .

La formation de la langue spécialisée se nourrit de plusieurs sources
dont I"une des plus évidentes est la dérivation a partir du nom des objets, des
outils utilisés dans la technique donnée, c’est-a-dire la néologie dénominative.
Cela concerne également la langue de la cuisine ou les ingrédients, les maticres
utilisées et les ustensiles sont a la portée de la main ou, on pourrait dire de la
conscience linguistique des sujets parlants pour donner les termes dont ils ont
besoin. Les termes techniques construits ont en général un double fonctionnement
comme le définit Y. Gentilhomme : « Un terme, en tant que signe-mot est doté
d’un signifiant li¢, d’une part, a un signifié notionnel, passible d’une définition
lexicographique, acceptant les dérapages de sens, les emplois figurés, d’autre part,
en tant que signe-terme, a un signifi¢ conceptuel, contenu strict d’une définition
technoscientifique, n’admettant que le sens propre, excluant les dérapages
sémantiques. »*

En ce qui concerne ces termes construits par des opérations
dérivationnelles, ils ont une spécificité par rapport aux signes « habituels », c’est
que I’opération linguistique faconne non seulement leur forme, mais aussi leur

sens. Les procédés de construction sont responsables de la construction d’un sens
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lexical intrinséque, le sens des mots construits étant étroitement associé a leur
structure morphologique. Ce sens lexical est indépendant des contextes et
conditionne les interprétations sémantiques. En cas de choix non-univoque des
interprétations possibles, c’est normalement celle qui parait pragmatiquement
plausible qui sera acceptée. Par exemple : L’opération d’enlever quelque chose est
normalement exprimée par le préfixe deé- (dégraisser, décaféiner, dessaler), alors
que I’addition est exprimée par le manque de préfixe (sucrer, saler, aciduler).
Selon cette logique le verbe écumer exprimera « ajouter de I’écume a un liquide »,
mais ce sens contredira a nos connaissances empiriques. Dans ces cas-1a, a part
des facteurs proprement linguistiques, des facteurs de nature cognitive aussi
collaborent a la construction du sens lexical des mots.

Quant aux facteurs linguistiques, ils fonctionnent de la maniere suivante :
en cas de formation par des affixes, ceux-ci, conformément a leur instruction
sémantique, operent une sélection parmi les propriétés des bases auxquelles ils
s’appliquent et configurent de cette fagon le référent de ces bases d’une maniere
spécifique. Les affixes ont donc un sens codé, qui véhicule cette instruction
sémantique, spécifiant le type d’opération sémantique a effectuer sur le sens de
base pour construire le sens global de la forme dérivée. Les facteurs cognitifs
englobent nos expériences et nos représentations mentales qui interviennent dans
I’ajustement référentiel que subit le sens des mots par I’affixation.

Dans le cas des verbes culinaires, le nombre des dérivations dépassent
largement celui des compositions, dont elles se distinguent par la présence d’un
¢lément qui ne constitue pas une unité lexicale autonome syntaxiquement et

référentiellement.
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Dans le cas des verbes analysés, nous pouvons faire trois groupes selon le

point de vue du départ de leur formation :

XIV® — XVI°¢siecles

aromatiser
assaulcer
boutonner
larder
sinapiserer

[sinapiserer : ajouter de la farine de moutarde]

XVII® — XVIII® siecles

XIXC siecle

poivrer
crémer
condimenter
citronner
décarcasser
beurrer

XX siécle
truffer

étriper
équeuter
saucer
abricoter
moutarder
framboiser

adoucir

affiner

applanier
reverdir

[éverder : enlever toutes les parties vertes]

defeuiller
degresser
dessaler
plumer
sucrer

désosser
égrener
épépiner
dépiauter
huiler

ébarber
décaféiner
désaréter
siroper
caraméliser
puncher
raidir

blanchir
coulourer
congeler
roussir

XVII® — XVIII® siecles
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les ingrédients, les matiéres utilisées

effeullier
enfariner
engraissier
saler
faisander

dénoyauter
égrapper
décoquiller
alcooliser
chaufroiter
vaniller
brasser

desroussir
dorer
durcir
éverder

ensafrener
escumer
espicier
saupoudrer

découenner
délarder
dénerver
meringuer
tartiner

les formes, les états, les gofits, les couleurs désirées

XIV® — XVI°¢siécles

enroussir
entorteillier

Jjaunir



mortifier especir

allonger ramollir
aplattir
XIX® siécle
édulcorer émincer
parfumer abaisser
pulper
XX siécle
tiedir assouplir
décongeler attendrir
deégeler

3. les outils employés au cours de I’opération
XIV® — XVI° siécles

argonner ensacher

embrocher potager

enhaster
[ar¢onner : attacher le roti a la broche avec des brochettes ayant la forme de
I’argon d’une selle]
[enhaster : synonyme de embrocher, haste désignait a la fois la lance et la broche]

XVII® — XVIII® siécles

rasper
empoter
cuisiner

filtrer

XIXC siecle

mouler ficeler

démouler déficeler
brider
debrider

XX siécle

poéler
chinoiser
turbiner
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La premicre remarque qui s’impose a propos de ces formes dérivées est

de caracteére linguistique. L’abondance des formes dérivées, dont une grande
partie est née en frangais moderne, contrebalance peut-étre le jugement trop
sévere que certains linguistes portent sur le frangais, en voila un: «si 'on
compare le frangais aux autres langues romanes et aux langues germaniques —
I’allemand et I’anglais surtout — on est frappé par le fait que dans aucune de ces
langues la productivité de la formation des mots n’est aussi discutée qu’en
frangais. »™!
La deuxiéme remarque a propos des formes souligne leur caractére
ouvert, a I’apparition des nouveaux mets, de nouveaux outils, le langage se
pourvoit tout de suite d’un nouveau lexéme. Leur datation donc n’est pas
seulement un procédé linguistique, mais elle est importante pour [’histoire
alimentaire aussi.

Par exemple chaufroiter est dérivé d’une sauce chaud-froid — velouté
fin de volaille réduit, additionné de gelée — dont on a I’habitude de napper des
volailles entieres.

Décaféiner est I'une des manifestations des tendances alimentaires
modernes d’éliminer tout ce qui est réputé nuisible.

Meringuer vient du nom d’un gateau tres 1éger moderne, fait de blancs
d’oeufs battus et du sucre.

Truffer : Les Grecs et les Romains connaissaient déja les truffes et s’en
montraient tres friands : elles se servaient a la fin des repas, marinées dans une
sauce de gingembre et de cinnamome. Toutefois, c’est surtout pendant la
Renaissance que la truffe s’est répandue, mais comme il a gardé secrets, il était
impossible de la reproduire. Jusqu’a la fin du XIX® siécle, on ignorait sa
fécondation et sa germination, donc ce n’est pas par hasard qu’elle pouvait se
répandre dans la consommation courante seulement aprés cette date, et qu’elle a
donné un terme — truffer — au vocabulaire.

La troisieme remarque concerne les formes dérivées pour décrire les
formes, les états, les gotts et les couleurs désirées. Le fait qu’au Moyen Age
I’aspect extérieur des plats n’était pas négligé, quelquefois, dans les recettes il
recoit méme plus d’importance que le golit lui-méme, peut étre étayé, d’une part,
par la formation assez libre de termes qui se référent a I’apparence des plats, et

d’autre part, par les indications explicites des auteurs. On peut ajouter que la

124



plupart de ces termes se forment déja pendant I’ancien frangais et pendant les
périodes, on voit plus trop d’¢élargissements dans ce domaine.
Et nota que le saffran fait le brouet jaune et le percil le fait vert

(Mesnagier)

et gardez que le civé soit brun (Mesnagier)

PREFIXATION

‘autre moyen dérivationnel de former des mots est la préfixation qui

parait trés productive dans la formation des termes techniques. Les

préfixes operent sur une base pour construire une signification nouvelle a
partir de diverses relations de repérage avec le référent de base, cela peut étre un
repérage spatial, temporel, comparatif, quantificateur etc.

Le combinatoire des préfixes peut €tre ramené a six schémas, selon la
classification de la Grammaire méthodique du frangais™", dont trois peuvent étre
appliqués dans le domaine examing :

1) [Pré +[-]N]V : cette structure sert a construire des verbes exprimant des
proces, dont le schéma actanciel assigne a la base nominale le role sémantique de
lieu (empoter, embrocher, enfourner, enhaster), ce type de préfixation concerne
les noms des outils et le préfixe dominant est en- / em-.

2) [Pré +[-]Adj]V : ces formations verbales expriment toutes, selon le sens
du préfixe, 'entrée dans ou la sortie de 1’état dénoté par la base adjectivale
(enroussir, adoucir, reverdir, aplattir, ramollir).

3) [Pré +[-]V]V : les verbes issus de la préfixation d’un autre verbe
s’ouvrent a deux grands types d’interprétations dans le cas des verbes culinaires:
ou bien ils situent le proces dénoté par la base par rapport & un repere temporel
(préchauffer), ou ils apportent une précision aspectuelle au verbe de base

(parsemer, souffrire, découper).
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Certains systémes lexicaux possedent leur propre structure morphologique,
des procédés de formation, des micro-systémes préfixaux et suffixaux qui les
distinguent des autres vocabulaires techniques. La préfixation joue un role
considérable dans la formation du vocabulaire culinaire aussi et ce procédé se
révele particuliérement apte a traduire les rapports. A titre d’exemples, en frangais
moderne il y a 27 mots formés avec dé- / des-, 5 avec en-/em-, et 19 avec é-/
es.

Il est a remarquer que ’analyse morphologique n’est pas seulement un
aspect d’examen de plus dans la description du vocabulaire culinaire, mais il est
révélateur dans le sens que la structure préfixale subit des modifications
considérables. Pour anticiper la présentation de ces changements, il est instructif

de considérer les statistiques :

le nombre des formes attestées
le préfixe XIVE —XVIE | XVII — XVIIE XIX XX

de-, des- 14 12 19 27
em-, en- 11 8 4 5
entre- 4 1 2 1
es-, é- 12 3 9 19
par-, pour- 3 2 1 1
SUur-, Sous- 2

trans- 1 2
pré- 1

Drailleurs, ce role important du systéme préfixal dans la formation des
termes techniques ne caractérise pas uniquement le langage culinaire, il est
priviliégié dans les autres domaines aussi. Le mot préfixé peut traduire des sens
mieux que le terme simple, car avec le composant radical, le contenu sémantique
de base est immédiatement saisi et le préfixe indique de son c6té les nuances que
son sens de base doit subir. Malgré cette transparence apparente des formes
préfixées, on peut constater souvent une évolution autonome de celles-ci, et le
terme préfixé cesse d’avoir un rapport précis et direct avec le terme qui lui servait

de base pour la formation.
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TABLEAU DES PREFIXES DANS LE VOCABULAIRE CULINAIRE

le préfixe

la modification de la
signification

les attestations

€ € € (3 (3 (3
par le préfixe XIV" - XVI" | XVII" - XVIII XIX XX
de- valeur disjonctive : degresser dégoutter débrider | démouler
des- transformation du despecier deplumer décharner |dénerver
proces décrit par la desroussir découper déficeler |derober
base verbale en son dessaler
contraire detrancher
deffreschumer
en- valeur inchoative: enfariner empoter embrocher | enrober
em- entrée dans 1’état ou | enhaster encorporer imprégner | incorporer
(in- acquisition de la ensacher enfumer
qualité, désignés par engrasser
le verbe
entre- idée de médiation, entrejecter entremesler entrelarder | entrelarder
placement entre deux | entrecouler entremeslanger
points entretranchier
é- aspect inchoatif avec | effeullier egoutter épépiner | étriper
es- une valeur privative effusilier éventrer équeuter
aspect inchoatif avec |esmier
une valeur d’intensité,
quelquefois avec effet
de sens de fréquence
par- aspect de totalité, parboullir parsemer parsemer | parsemer
pour- d’accomplissement, | pourboulliv | pourboulir
d’achévement parcuire
sur- aspect de totalité soubzfrire
sous-
trans- idée de passage d’un transvider | transvaser
liew ou d’un état a
I’autre
pré- idée de I’antériorité préchauffer
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Mouvementsinternes dansle systémepréfixal

Les préfixes deé- /des- peuvent pratiquement se combiner avec n’importe
quel mot, avec des adjectifs — dessécher, dégeler —, avec des noms — décaféiner,
découenner, dégorger —, avec des verbes — découper, décuire, détremper —; de ce
point de vue déja I’ancien francais montre une liberté trés grande. En particulier,
pour le vocabulaire de la cuisine, il est I’'un des moyens les plus productifs pour
former des mots. Voir par exemple le verbe deffreschumer ‘enlever la mauvaise
odeur’ ou desroussir

iceulx boyaulx sont deffreschmés en la paelle avec du sel (M)

a vin desroussir en esté, prenez desu pongnées de feulles de franc meurier et

les mettez ou vaissel sans le mouvoir
Ce paradigme reste ouvert encore, avec 1’apparition de nouvelles techniques c¢’est

en général a ce préfixe que les sujets parlants ont recours pour la formation des
termes correspondant aux nouveaux besoins. C’est ce qui explique que le nombre
des formes avec ce préfixe a pratiquement doublé par rapport au Moyen Age.

Etymologiquement le préfixe en- / em- (in- / im-) est le contraire du
préfixe dé- / des- et effectivement participe avec celui-ci a la formation des
antonymes. Il se combine essentiellement avec des noms des outils : enhaster,
embrocher, empoter, enfourner, ensacher.

Entre- se combine surtout avec des verbes de mouvement, mais il était
beaucoup plus productif en ancien et moyen frangais et non seulement dans le
langage culinaire. A cette époque-1a, le contenu sémantique du préfixe se divisait
en trois parties :

a) la réciprocité d'un méme proces comportant deux actants avec la forme
pronominale du verbe — s 'entr ’encontrer, s entrevenir, s entrehair,

b) le proces atténué, accompli a moitié entre son sens positif et négatif —

entrechenu, entrepelé, entroblier ;
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c) le proces est situé a mi-chemin, entre deux termes implicites, désignant
I’intervalle — entrelarder, entreoeil, entrecheoir. Les exemples du langage
culinaire s’inscrivent dans ce dernier.

prenez du lait et le mettez boullir sur petit feu de charbon, et convient
avoir des oeufz entrejectez (Viandier)

le vertjus entremellé (Mesnagier)

Le préfixe entre- a gardé sa fréquence, au sens de réciprocité, encore au XVII®
siecle, on peut trouver de nombreuses formations avec ce préfixe: s entreparler,
entr’éclaircir, entreconnaitre, entredemander, entredétruire, entredevoir,
entremesurer, entresoutenir, etc.

A I’époque entrelarder était une simple variante préfixée de larder, mais
il y avait quand-méme une sorte de différenciation entre les deux formes: larder
¢tait employé dans le sens moderne ’piquer une picce de viande de menus
morceaux de lard’, alors que entrelarder, malgré son évolution pareille a été
employé plutot dans un sens figuré ’intercaler, entreméler’. Pourtant, a partir du
XIX® siecle, c’est le sens culinaire qui reste vivant, comme une variante plus
expressive de larder, en plus chez Dumas, I’origine de base — piquer de lards —
s’obscurcit et le verbe désigne I’opération de piquer le morceau de viandes d’ail

ou d’épices.

Et mes sire Yvains antesa
si a deus cos entrelardez
(Yvain, 4230-31)

Lors le comance a escorchier;

le cuir i fant desus la coste,

de la longe un lardeé li oste,

et tret le feu d’un chaillot bis,

si ’a de busche sesche espris,

puis mist en une broche an rost

son lardé cuire au feu molt tost;

sel rostist tant que il fu cuiz
(Yvain, 3454-61)
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prenez vostre grain et le lardez et le mettez cuire en eaue ou en vin (Viandier)

Otez le dos de [’échine sans le désosser tout a fait, lardez-le de gros lardons
bien assaisonnés, ficelez-le de maniere a lui donner une belle forme (XIX)

hachez de la chair de cochon bien tendre et entrelardée avec du persil et d’ail

Le préfixe é- / es- a deux sémantismes, d’une part il a une valeur privtive
et se rapproche du préfixe dé- / des- (cette synonymique a provoqué des
formations parall¢les) et, d’autre part il ajoute au sens de base une valeur
d’intensité ou de fréquence.

Par- / pour- , sous- / sur- étaient productifs plutdt a 1’époque médiévale,
en tout cas en ce qui concerne le langage culinaire, le seul résultat moderne de
I’action de ce préfixe est parsemer. La langue moderne, dans la formation
privilégie soit le préfixe deé- /des-, en- / em-, soit elle a recours a des préfixes
»modernes” comme frans- ou pré-. L improductivité de ces préfixes signifie non
seulement I’appauvrissement des outils dérivationnels de la langue, mais aussi la
disparition d’un aspect dans 1’analyse de la réalité extralinguistique, étant donné
que I’aspect de la totalité, de ’achévement, de la perfection n’est plus exprimée

par des moyens morphologiques dans la langue moderne.

LEXICALISATION,

FORMATION DES FAMILLES MORPHOLOGIQUES

verbes entrent dans deux procédés morphologiques pour former des

milles : la nominalisation des verbes et la substantivation des participes

assés. La premiére a un effet assez restreint, les quelques formes
recueillies se trouvent plutdt dans des oeuvres explicatives des méthodes, des
ouvrages plus théoriques, ou dans les notes des auteurs des livres cuisine.
D’ailleurs, le manque de ces formes est dii surtout au caractére des recettes qui se
servent de ces verbes pour la description de la préparation des mets et

n’expliquent pas en quoi consiste 1’opération.
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La substantivation des participes passés est un phénomene plus fréquent et
se présente en premier lieu dans les titres des recettes.
La question, concernant la lexicalisation des formes périphrastiques sera

traitée dans le chapitre suivant.

NOMINALISATION DES VERBES

Ce procédé produit plusieurs types de substantifs, ils désignent soit
I’opération elle-méme, soit I’outil, soit le produit de cette opération.

1. Dans la formation des noms des opérations, le choix des suffixes ne
montre rien de particulier, ce sont les suffixes typiques : -age, -tion, -ment, -ure

Ces suffixes ne sont pas également productifs en frangais moderne, -ure
par exemple n’est plus utilisé pour créer des mots nouveaux et n’est plus vraiment
percu comme un suffixe. Une autre remarque sur les suffixes -age / -ment : on
constate une domination nette des formes en -age qui correspond aux tendances
générales de réduction des doublets synonymiques : ou les formations avec le
suffixe -age spécialisent dans la désignation des opérations concretes, alors que le

suffixe -ment reste dans le vocabulaire abstrait.

a) malaxer / malaxage b) fermenter / fermentation
broyer / broyage torréfier / torréfaction
concasser / concassage macérer / macération
arroser / arrosage cuire / cuisson

brasser / brassage Sfumer/ fumigation (XIX)
délayer / délayage lier / liaison

ébarber / ébarbage pulvériser / pulvérisation
mixer / mixage décanter / décantation
pétrir / pétrissage

pocher / pochage

rotir / rotissage

ébouillanter / ébouillantage

glacer / glagage
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napper / nappage

trousser / troussage

embrocher / embrochage

praliner / pralinage

braiser / braisage

faisander / faisandage

¢) assaisonner / assaisonnement d) frire / friture
mouiller / mouillement garnir / garniture

Les verbes qui sont arrivés dans le langage culinaire par transfert des
autres domaines spécialisés n’ont pas de formes nominales, étant donné que le
nom est déja occupé par les autres domaines. Par exemple blanchir a deux
substantifs : blanchiment et blanchissage, mais le premier désigne ’action de
rendre blanc par peinture, par exemple le plafond, alors que le deuxiéme est
réservé a 1’'usage pour le linge. La méme remarque est valable pour les verbes,
dont P’apparition dans le langage culinaire est due a la restriction d’un terme
général, la restriction porte uniquement sur le verbe et ne concerne pas toute la
famille du verbe donné. Donc, alors que allonger la sauce est une expression
enracinée qui, a cause de la rupture de motivation, peut étre considéré comme
homonyme du verbe allonger — ‘rendre plus long’—, le substantif dérivé réduction

n’entre pas dans I’emploi spécialisé.

2. Formation des noms des outils par une dérivation impropre ou, dans
une terminologie plus récente, conversion, qui consiste en une ellipse affectant le
nom et s’accompagnant de la substantivation de I’adjectif : écumoire (ustensile de
cuisine composé d’un disque aplati, percé de trous, monté sur un manche, servant
a écumer le bouillon), batteur, éplucheur, écremoire, friteuse, lardoire, mixeur,
passoire, pilon, rotissoire, sauteuse (casserole plate dans laquelle on fait sauter
les viandes, les 1égumes). Pour ce dernier il y avait une variante sautoir au XIX*

siecle.
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Dans ce procédé morphologique, deux suffixes dominent -eur, euse et -
oire, avec une hésitation entre les formes féminines et masculines. La fixation du
masculin ou le féminin dépend étroitement du syntagme nominal dans lequel la
forme a été utilisée en apposition (machine) friteuse, (couteau) éplucheur,
(appareil) mixeur, etc. Le choix entre les deux suffixes -eur, euse et -oire dépend
dans certains cas de la disponibilit¢ des formes, -eur/-euse étant théoriquement
réservés a la formation des noms des personnes : rotisseur — personne qui prépare
et vend des viandes roties, sauteur — spécialisé dans la terminologie sportive :
personne pratiquant le saut, etc.

Le procédé ne concerne évidemment pas les verbes, qui ont été dérivés a
partir des noms d’outils, comme embrocher, enfourner, chinoiser, tamiser etc.
Ces formes constituent une deuxiéme étape dans I’évolution de ces termes : elles
sont les preuves de la compléte intégration des termes dans le systéme de la
langue. C’est peut-étre le verbe piler qui est all¢ le plus loin dans cette évolution,
il a donné au XIII® siécle le nom pilon, qui désignait d’abord une petite masse a
piler dans un mortier, aprés par extension 1’instrument cylindrique, arrondi sur une
face, servant a piler. Celui-ci a servi de point de départ d’un autre verbe pilonner

‘écraser avec un pilon’.

3. Dans la formation des noms des produits, on voit, par contre une
grande variation, qui va du participe pass¢ a ’emploi de plusieurs types de
suffixes.

Quelques exemples pour chaque type de formation :

emploi substantivé du participe passé : roti

raccourcissement du verbe par le procédé¢ de dérivation régressive: mélange,
abaisse (pate amincie plus ou moins fine, sur une surface plane et farinée),
detrempe (mélange de farine et d’eau servant a préparer une pate), rissole (petit
paté frit), pralin

extension du nom de I’opération a celui du produit : marinade, confiture, potage,

gratin, bouillon, assaisonnement, garniture
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Du point de vue de changement de sens, c’est ce dernier groupe qui est
digne d’intérét: au moment de la formation de ces noms, ils désignaient
I’opération, et par suite d’une modification métonymique — partie prise pour
I’ensemble ou, dans le cas échéant production prise pour le produit — ils ont subi
une extension interne de sens.

Marinade : au XVII® siécle désignait encore ’opération de faire tremper
une viande pour I’attendrir et la parfumer dans un liquide aromatisé et on 1’a
appelé comme cela parce que la saumure dans laquelle on mettait jadis les
poissons pour les conserver était appelée eau marine en raison de sa forte
proportion de sel. Par la popularisation de cette opération, a partir du début du
XX siécle, le produit de cette opération porte le méme nom.

Ce qu’on connait aujourd'hui sous le nom de confiture, c’est une
préparation sucrée aux fruits, mais le verbe lui-méme a ét¢ employé pour
I’opération de faire cuire ou macérer certains aliments dans la graisse, le sucre, la
vinaigre ou I’huile pour en assurer la conservation, comme le verbe latin
conficere, qui servait de base voulait dire seulement ‘préparer’.

Potage est un autre exemple de I’extension interne de sens, d’un dérivé
ancien qui s’est détaché de son origine. Auparavant on considérait potage tous les
aliments qui se cuisaient au pot. Il peut étre a base de légumes ou de viande, la
plupart du temps c’est un mélange des deux ; il peut étre épais (liant) comme
notre potée ou liquide comme notre soupe. La partie solide du potage est appelé
grain, et la partie liquide, c’est la purée lorsqu’il s’agit d’un potage au légumes, le
chaudeau quand elle provient de graisse de viande. Puis, dans 1’évolution du mot,
I’accent s’est déplacé sur le bouillon dans lequel on a fait cuire les aliments, et le
mot a pris son sens moderne (XVII° siécle) ou le rapport avec pot n’est pas senti.

Pour illustration, voila des recettes de potage qui ne correspond pas du tout
a notre idée moderne sur la préparation de ce mets :

Mesnagier de Paris : potage a jour de poisson

Prenez amandes eschaudees et broyees, deffaictes d’eaue tiede, faictes
boulir avec pouldre fine et saffran, et chascune escuelle soit mise une
moictié de sole fricte et du potage dessus.
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Lancelot de Casteau : Potages de choux floris
Mettez dedans le potage des choux floris des saulsisses, quelque poulet
ou pigeon, ou carbonade de mouton, & vn peu de mente hachée.

La Varenne : Potage aisé avec la chair de porc
Mettez dans le pot un morceau de petit lard, ou d’autre chair salée,
adjoutez-y un poulet, & les faites cuire ensemble, & lorsque la viande
sera presque cuite mettez-y un peu de persil, & achevez de faire cuire le
tout.

Par contre Dumas, dans son Dictionnaire de cuisine définit le potage selon

nos conceptions modernes :

On appelle potage toute nourriture destinée a étre servie dans une
soupiere et a ouvrir le repas.

Le mot roti avait d’ailleurs une variante courte aussi, 76f qui n’est pas
seulement une forme archaique littéraire. Dans 1’ancienne ordonnance du repas, le
mot a désigné par métonymie le service qui suivait les potages et entrées, puis a
désigné le repas lui-méme.

Deux perroquets, 'un pere et [’autre fils,
De rot d’un roi faisaient leur ordinaire
(La Fontaine : Fables, X. 11.)

SUBSTANTIVATION DES PARTICIPES PASSES

La substantivation des participes passés €tait des le début de 1’existence
du langage culinaire un procédé répandu de donner des noms aux recettes. Roti est
attesté dés le XIV® siécle, bien qu’il s’agisse a I’époque d’un emploi du mot
différent du nétre. Un roti, pour nous est une belle piéce de viande cuite a la
chaleur séche, a la broche, sur le gril ou au four. Mais ’ancien concept était
différent, les mets rostis apparaissent quelquefois comme entrées ou entremets.
Par exemple, sur les neuf recettes du Cuisinier francois dont le titre comporte le
mot rosti, six sont au chapitre des entrées, un au chapitre des entremets et

XXXV

seulement deux au chapitres des rots.
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Ce procédé a regu un essor particulier au XX° siécle ou dans les livres
de cuisine et dans les menus des restaurants foisonnent les titres pareils :

Soufflée aux marrons glacés

Gratinée d’huitre

Sauté de poulet aux poivrons

Velouté de poivrons doux

Etuvée d’agneau aux courgettes

Braisé de boeuf au vin rouge

Les autres exemples attestés dans les recettes sont fricassée, émince,
roulé, confit, hachis, feuilleté, frappé, concassé, pralinée. D’ailleurs, 1'usage
hésite entre la forme féminine et masculine, fricassée par exemple s’est figé sous
la forme féminine, qui renvoit a /a viande et qui influence certainement 1’emploi
des autres formes aussi. La, ou les sujets parlants font I’analogie avec fricassée et
percoivent la forme comme étant un participe passé ils continuent a utiliser le
féminin. C’est le cas aussi quand on est conscient du substantif présuppos¢ mais
non exprimeé comme (boisson) frappée ou (pate) feuilletée, ainsi que pour éfuvée
qui est la forme elliptique de cuisson a [’étuvée, et la forme féminine garde le
souvenir de la forme adverbiale.

Pour le verbe praliner, il y a deux types de formation, le verbe lui-méme a
été tiré du pralin et aprés a donné pralinée, ce participe passé est utilis€ comme
substantif en concurrence avec pralin.

Ce type de formation ne caratérise pas seulement le XX° siécle, bien qu’elle
soit beaucoup plus fréquente actuellement. Mais au XVII® siécle par exemple nous
voyons I’emploi de la forme mitonné avec les méme valeurs :

Je sentis 'odeur du plus succulent mitonné qui frappa jamais le nez du
mauvais riche.
(Cyrano : Etats et empires de la Lune, p. 83)

Enfin, j’ai trouvé un exemple ou c’est le participe présent qui sera
utilis€ dans une construction pareille, certainement parce que fondu désigne déja
un autre type de met :

Fondant de carottes au cumin
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RELATIONS ANTONYMIQUES

a relation d’antonymie repose sur l'incompatibilité entre
des termes qui appartiennent a une méme dimension sémantique.
Dans la caractérisation des relations antonymiques deux
questions se posent: d’une part Dexistence ou 1’absence des paires
morphologiques, ayant en méme temps une équivalence sémantique, d’autre part

I’évolution souvent différente de ces paires.

L. PAIRES MORPHOLOGIQUES AVEC OPPOSITION SEMANTIQUE

Ces relations ne concernent évidemment que les préfixes dé-, des-, es-, é-,
en-, em-, les autres préfixes n’ayant pas de valeur privative ou acquisionnelle.
Le nombre des antonymies en relation de disjonction exclusive va
augmentant, ces antonymies se structurent selon les schémas suivants :
1) une forme dérivée simple
1.1 avec un correspondant de sens contraire, formé également par
dérivation simple
1.2 avec un correspondant de sens contraire, formé par un des préfixes
2) une forme dérivée préfixée
2.1 avec un correspondant de sens contraire, formé par un des préfixes

2.2 sans correspondant préfixé ou simple
1.1 Ce groupe est constitu¢ seulement des oppositions sémantiques

logiques qui ne font pas I’objet de I’étude morphologique, comme par exemple :

adoucir — aciduler, allonger — faire réduire, farcir — évider.
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1.2 C’est ce groupe-la qui montrera le plus de changements, survenus au

XIX® siécle, ou de nouveaux lexémes apparaissent, dérivés en premier lieu des

noms des outils : brider / débrider congeler / décongeler
cercler / décercler larder / délarder
geler / dégeler mouler / déemouler
saler / dessaler graisser / dégraisser

Le dernier couple graisser / dégraisser est le résultat de la suppression du préfixe
en- devant le premier ¢lément :
prennez du papier qui soit bien engrassé de beurre (Overture)

Concernant le XVI°© siécle, il faut compléter la liste par le couple candir /
décandir, attesté dans I’oeuvre de Nostradamus, qui doit étre une formation tres
spécialisée, on pourrait méme affirmer qu’un emploi individuel. (Il ne faut pas
oublier que Nostradamus a écrit son livre plutét en tant que médecin et non pas
comme un cuisinier.)

faites-e fondre et liquéfier avec quantité d’eau a suffisance, car il se
candirait le sucre viendrait a décandir

Le XX° siécle aussi a enrichi ce groupe d’une nouvelle paire croiiter /
écrotiter, a propos de laquelle il faut noter que malgré la parenté morphologique et
la relation antonymique sémantiquement étayée, les deux ¢léments se
différencient quant a leur complément. La premiére opération se référe a un type
de cuisson, destinée a rendre la surface du mets croustillante, alors que la

deuxieéme a pour but d’enlever la peua dure des fromages par exemples.
Dans une poéle, faire chauffer [’huile, y déposer I’épaule pour la saisir
et crotiter sur feu Vvif-

Ecroiiter le fromage de chevre et le réduire en purée au mixer.

2.1 Apres la suppression du préfixe en- dans le lexéme engraisser, il ne
reste que deux éléments qui appartiennent a ce groupe :
enfourner / défourner

embrocher / débrocher
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Toutes les deux paires se sont stabilisées au XIX siécle, bien que embrocher

soit attesté déja au XIV® siécle.

2.2 Enfin, le dernier groupe englobe les formes préfixées pour lesquelles la
langue n’a pas développé encore un correspondant sans préfixe, méme si la
possibilité est codée dans la structure de la langue. La cause du manque de ces
formes, n’est probablement pas le déséquilibre au sein de la langue, mais plutot un
probléme logico-pragmatique: pour la plupart de ces formes il est difficile de
concevoir un contexte ou on aurait besoin d’une forme simple. Par exemple la
langue a développé une forme lexicalisée pour I’idée de ‘Oter les arétes des
poissons’, mais dans quel contexte pourrait-on imaginer 1’emploi d’un *enaréter ?

Quelques exemples pareils :

deécoquiller décortiquer
découenner dénerver
dénoyauter désosser
ebarber ététer
égrapper égrener
équeuter étriper

Dans ce groupe aussi, on trouve quelques variations diachroniques mais elles ne
jouent aucun réle du point de vue du systéme, elles n’ont pas de caractére
fonctionnel et n’influencent pas le systéme globalement:
écumer avait une variante préfixée au XVI°© siécle : dispumer
plumer est attesté aussi sous la forme esplumer (XIV® s) et deplumer
(XVIID)
L’une de ces formations parall¢les finit par s’imposer, mais a cause de

’arbitraire de la langue, il est impossible de prévoir laquelle.
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II. PAIRES MORPHOLOGIQUES SANS OPPOSITION SEMANTIQUE

A T’intérieur de cette catégorie il y a deux types. Dans le cas du premier, le

préfixe dé-, des- gardent sa valeur privative, mais non pas par rapport au

composant a partir duquel la préfixation s’est réalisée. Pour le deuxieéme, les

radicaux ont gardé leur sémantisme commun et le préfixe deé-, des- opere une

modification autre que privative, par rapport a ces radicaux.

I1.1 Evolution différente des formes simples et des formes préfixées

cuire / décuire

glacer / déglacer

enrober / derober

faire / deffaire
monder / émonder

confire / déconfire

Décuire : abaisser le degré du cuisson en y ajoutant de 1’eau pour rendre plus

liquide.

Glacer : recouvrir la surface
d’un mets d’un revétement
brillant. On peut glacer la
viande en la passant sous le gril
ou la salamandre, ou les petits
oignons en les faisant
légeérement caraméliser dans un

mélange de beurre et de sucre.

Déglacer :  verser dans un
récipient ou a cuit une viande
un peu de vin ou de bouillon
pour faire dissoudre tous les
sucs de cuisson et les récupérer

dans le jus.

Couchez-les dans un sautoir, avec un peu de consommeé, faites-les

mijoter jusqu'a ce qu’ils se glacent.

Faire chauffer un peu d’huile, y faire dorer les escalopes sur feu vif, les
retirer, déglacer la poéle avec le vinaigre.
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Enrober : recouvrir un aliment d’une couche protectrice qui est destinée a le

préserver d’une trop grosse chaleur a la friture ou, qui vise a la décoration.

Dérober : retirer la peau des féves ou la robe des pommes

de terre en robe de chambre
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Meélanger la farine avec le poivre, ajouter du sel et en enrober les
escalopes sur chaque face.
Verser le beurre fondu et enrober soigneusement la pate.

Prenez de petites feves, mais ne les dérobez pas.

La paire faire / deffaire est quelque peu différente, dans le sens que la
forme simple non seulement ne fait pas partie du vocabulaire spécialisé, mais en
plus, a un sens si général qu’il est impossible de trouver une équivalence
sémantique entre les deux formes. Deffaire est d’ailleurs une forme utilisée dans
le langage culinaire jusqu’au XIX® siécle.

broiez de poivre e d’autres espices e desfaites en un mortier

(Enseingnemenz)

puis prenez amendes et les brayés et les deffaictes de vostre boullon

(Viandier)

prenez gingembre et commin deffait de vin et de verjus (Viandier)

Confire a une ancienne paire morphologique déconfire qui se rattache au
sens général du latin ‘défaire un ennemi’. Ce sens est maintenu dans sa forme de
participe passé adjectivé déconfit et dans sa forme substantive déconfiture. Cette
série est complétement détachée par le sens et les emplois de confire et de ses
dérivés.

Monder / émonder font aussi exception, car ici, il ne s’agit pas d’emploi
d’un préfixe privatif, mais un emploi analogique de émonder. Celui-ci vient du
latin emundare ‘nettoyer, purifier’. Dés le début du XIII® siécle, apparait le sens
moderne ‘enlever les petites branches d’un arbre’ et sous I’influence d’un double
effet il s’emploie dans la cuisine aussi pour 1’idée de ‘retirer I’enveloppe d’un
aliment’. Le double effet vient d’une part de I’extension de sens de ‘nettoyer’ sur
les aliments aussi, d’autre par du rapprochement morphologique et sémantique du
verbe monder. Celui-ci aussi est issu du latin mundare ‘nettoyer’ et employé dans
le sens de ‘retirer la peau fine qui recouvre les fruits et particulierement les
amandes.

émonder les noisettes avant de les passer au mixer pour les réduire en
poudre



faire dorer les amandes mondées avec un filet d’huile
L’identification compléte des deux verbes se voient bien par exemple dans le cas
de Dumas qui les utilise indifféremment dans ses recettes :

pilez et éemonder les amandes / mondez, pilez les amandes

Jusqu’au XVIII® siécle, monder avait un emploi spécialisé, le seul complément
possible était 1’orge :

ung gruyau d’orge mondé: s’il n’estoit mondé, appareillez le (Viandier)

I1.2 Formes préfixées avec dé-, des- a valeur non-privative

On peut classer dans ce groupe deux paire de verbe, dans le cas
desquels dé-, des- ne modifient pas le radical par une valeur privative, mais lui
confere une modification aspectuelle :

couper / découper
trancher / détrancher
Avant de commencer a analyser les différences sémantiques entre ces
paires, il faudrait s’arréter sur le verbe couper dont le développement sémantique
est surtout remarquable par I’écart dont il témoigne par rapport au nom. Ce
dernier correspond au sémantisme du ‘choc, du heurt’, alors que le verbe, dés
I’origine évoque la division, 1’élimination avec un instrument tranchant. Sa
généralisation vient du fait, que le verbe latin secare, de sémantisme pareil, s’est
spécialisé¢ dés 1’époque latine (scier). Le verbe a produit aprés de nombreux
dérivés, dont découper qui était d’abord utilisé dans le sens de ‘couper en
morceaux’ et plus tard comme ayant un trait distinctif par rapport a couper qui
considere la piece a découper comme un tout.
couppez ongnons bien menuz (Viandier)
eschaudez ou escorchez I’anguille, puis couppez par trongons (Viandier)
perdrix : aucuns les despiecent, et detranchent par menuz morceaux (Viandier)
prenez du pain blanc dur et le trenchiez par tostées quarrées (Viandier)

ostez les aubuns et batez les moyeux, puis les frisiez en huille et soient couppés
par losenges (Mesnagier)



la char d’une beuf trenchée par lesches bien hachiés menus (Mesnagier)

fendez en long vos aubergines, otez-en la graine et découpez-en la chair

Au Moyen Age, a I’analogie de ces formes un autre verbe de

sémantisme pareil est passé par ce stade d’évolution et a développé une forme

passagere dehachier :

Li uns 'autre a [’espee assaut

Si ont au chaple des espees

les guiges des escuz colpees

et les escuz dehachiez toz

et par desus et par desoz
(Yvain 824-828)



STRUCTURATION SYNTAXIQUE

*étude présentée dans les chapitres précédents s’étendait
sur des verbes, I’analyse possible de ces éléments en traits
sémantiques pertinents. Aprés avoir établi les changements

fonctionnels et les remplacements non-fonctionnels essentiels, je consacrerai ce
chapitre a la description syntaxique des verbes, pour voir si ces mémes
changements et remplacements ont une incidence ou un reflet sur le
comportement syntaxique des verbes. Méme s’il n’est pas dans les possibilités de
la syntaxe d’expliquer les différences et les ressemblances sémantiques, on peut
au moins faire état de tendances observables et dans une certaine mesure
interprétables. On pourrait dire que le séméme lexical est le squelette abstrait que
la structuration syntagmatique compléte.

Le concept essentiel est celui de la distribution qui « consiste a définir
chaque élément par 1’ensemble des environnements ou il se présente, et au moyen
d’une double relation, relation de 1’élément avec les autres éléments
simultanément présents dans la méme portion de 1’énoncé (relation syntagmatique)
et relation de 1’élément avec les autres éléments mutuellement substituables
(relation paradigmatique) »*". Selon le postulat d’ Apresjan « les éléments de base
de la signification, y compris sa caractéristique stylistique et émotionnelle,
trouvent un reflet suffisant dans leur distribution (...) Par exemple si nous savons
qu’un sens donné d’un mot polysémique posséde des caractéristiques stylistiques
et émotionnelles clairement exprimées, nous sommes en droit d’attendre qu’il se
révele peu fréquent et qu’il soit li¢ a des modeles structuraux et a des formules de
combinaison peu fréquentes. Si nous savons qu’un sens donné est fréquent, nous
avons toutes les raisons d’attendre qu’il se révele neutre stylistiquement et
émotionnellement, et qu’il soit li¢ a des mod¢les structuraux et a des formules de

XXXVi

combinaison fréquents.» Plus loin il ajoute que « dans les limites d’un certain

mot polysémique existe une correspondance biunivoque entre une signification et

XXXVii

une distribution. » Nous allons donc examiner dans ce chapitre si les emplois

spécialisés se manifestent aussi dans une distribution différente.



Suivant leur fonctionnement régulier, les verbes entrent dans des groupes
verbaux qui s’articulent autour d’un mot-téte, le verbe, dont dépendent d’autres

¢léments, en particulier son ou ses compléments.

LES VERBES ET LEURS COMPLEMENTS

ertaines catégories grammaticales, dont le verbe, ont une

aptitude générale a imposer a leur entourage des configurations

syntaxiques bien déterminées. La notion de valence définit donc

le nombre et le type des constituants participant syntaxiquement au proces
spécifique que le verbe dénote : le sujet et les compléments.

Les compléments des verbes — traditionnellement un syntagme de type
nominal ou prépositionnel qui fait partie du groupe verbal — dépendent du verbe a
un double titre: syntaxiquement et sémantiquement. Syntaxiquement, ils
appartiennent au schéma actanciel du verbe donné, sémantiquement, ils
contribuent a I’information véhiculée par le verbe. Normalement, a I’aide de
I’analyse de la structuration des compléments, on peut assigner a chaque
acception d’un verbe un mod¢le lexico-sémantique particulier.

A la base de la catégorisation de la Grammaire méthodique du
francais™™, selon le nombre et le type des compléments, une construction
verbale est considérée comme intransitive, transitive, a double complémentation et

attributive.

1. Les verbes authentiquement intransitifs n’admettent pas de complément
construit directement ou indirectement, parce que leur sens globalise un proces en
intégrant les spécifications qui pourraient étre exprimées par des compléments.
Dans le langage culinaire nous trouvons trés peu de verbes intransitifs et presque
sans aucune modification au cours des siecles.

XIV® - XVI° siécles
tant que [’eau boulle

qu’ils ne boullent mie trop fort



XVII® — XVIII® siecles

Faites sécher de pain et aprés mittonner, passez-y fort peu de
hachis de carpes,
jus de champignons, emplissez votre plat a mesure qu’il

mittonne.
XIXE siécle

Lorsqu’on laisse les truffes entieres, elles cuisent mal et restent seches
au
centre.

Le pied de veau qui a cuit avec elle est excellent.

Les blancs d’oeufs montent et donnent a la créeme la mine la plus
appétissante.
Ayez soin que les oignons roussissent, mais ne briilent pas.

Prenez des croiites de pain bien dorées, arrosez-les de bouillon non dégraissé,
qui bouille jusqu'a entiere réduction.

XX siecle
Fouetter I’oeuf avec le sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse.

Le sucre doit étre caramélisé rapidement. Si la créeme briilée reste trop long-
temps a la chaleur, [’intérieur commence a bouillonner.

Les ragotits comme le navarin mijotent en veilleuse.

Porter doucement a ébullition et régler le feu afin que la soupe frémisse.

Comme les exemples montrent, dans le cas des verbes culinaires, il s’agit
plutot d’emploi intransitif, puisque tous les verbes ci-dessus mentionnés, peuvent
entrer dans des constructions transitives aussi. Etant donné que les sens liés aux
deux constructions ne sont pas différents et acceptent les mémes constituants avec
des fonctions différentes, on peut les considérer comme des verbes réversibles. (//
nous cuit un roti [COD] / Le réti cuit depuis longtemps [sujet].)

Le langage culinaire posséde quelque verbes qui appartiennent a cette
catégorie dont les verbes sont diathétiquement neutres, et admettent la double
construction N, — V- N; et Ngo — V ou Ny = N; . Dans le cas de ces verbes on
peut révéler I’existence d’une relation systématique entre une construction
transitive et une construction intransitive ou I’objet de la premiére et le sujet de la

seconde non seulement sont identiques mais jouent le méme role sémantique. La



construction intransitive s’interpréte comme I’effacement de 1’actant initial du
verbe transitif et son remplacement par [’actant final, qui garde son role
sémantique. Comme cela, I’agent ou la cause du proces ne sont plus exprimés, et
on peut considérer la construction transitive comme factitive.

laisser refroidir votre chocolat dans le moule afin qu’il durcisse / vous

faites durcir 10 oeufs

On ajoute des carottes, des oignons, du sel, du poivre, on mouille avec
de l’eau et on fait cuire a petit feu. / Les léegumes qui ont cuit autour de
la dinde sont excellents a manger.

2. Les verbes transitifs admettent comme complément un groupe
nominal avec ou sans préposition, la plupart des verbes culinaires appartiennent a
ce groupe. Cependant, il est a remarquer que ce type de discours se caractérise par
des constructions elliptiques, concernant en premier lieu les pronoms personnels.
Cette ellipse syntaxique est un cas particulier ou I’élément non exprimé est
récupérable syntaxiquement et sémantiquement a partir du contexte linguistique :
Faire fondre les caramels a feu doux puis \ étaler aussitét sur le biscuit et
\ laisser durcir.

Portez\ a ébullition puis laissezN frémir quelques minutes.

A part cela, les verbes transitifs peuvent étre employés « absolument »,
c’est-a-dire sans complément d’objet explicite, ou le verbe sert seulement a
identifier le proces verbal en lui-méme sans autre spécification :

On sale et on poivre.

Il y a quelques verbes dont I’apparition dans le langage culinaire est le
résultat d’une restriction externe, pour lesquels le changement sémantique va de
paire avec une modification syntaxique : ces verbes monovalents dans 1’emploi
spécialisé montrent une construction transitive.

La transitivation se réalise soit par 1I’ajout simple d’un complément : sauter,

soit par une construction factitive : faire revenir, faire suer

Faites tailler les tranches de pain, auxquelles vous faites prendre
couleur en les sautant dans le beurre.

Dans une sauteuse faire fondre le beurre et y faire revenir les oignons
sur feu doux pour qu’ils fondent sans colorer.



Ajoutez les carottes, [’oignon et le blanc de poireau émincés, laissez
suer.
En principe, une construction transitive directe se prétera a la passivation,
mais le langage culinaire n’a pas trop souvent recours a ce procéd¢, les quelques
exemples montrent soit un emploi passif pour définir le résultat des opérations :

celles pommes sont effeullees, eslites et mincees (Mesnagier)
courges . soit pelee [’escorche, soient ostez les grains (Mesnagier)
prennez du papier qui soit bien engrassé de beurre (Lancelot)
retournez-les assez pour qu’ils soient tous bien imprégnés de sel

vous les taillerez en grosses gousses d’ail, jetez dans un plat a sauter,
faites-leur prendre couleur, lorsqu’ils sont bien glacés, égouttez-les
de leur beurre

soit des formes pronominales de sens passif :

dans un sautoir, avec un peu de consommé, faites-les mijoter jusqu'a
ce qu'ils se glacent

tous les poissons se cuisent avec de [’eau

servez trés chaud afin que les crotitons n’aient pas le temps de se
détremper

Collocations typiques : cette notion se référe a des séquences lexicales qui
en général sont co-occurentes mais les constituants ne perdent pas leur caracteres

sémantiques. Les exemples dans le langage culinaire sont les suivants :

hacher menu

hachez menu les échalotes, I’ail et les tranches de gingembre (XX)

cuisiez en vin et en eaue des foyes, des juisiers de poulailles, puis la
hachiez bien menu (Viandier)

manier le beurre
un bon morceau de beurre manié de fleur de farine (XIX)

dans un bol, manier le beurre mou avec le rocquefort, jusqu'a consistance
d’une créeme bien lisse (XX)

10



battre les oeufs
metez des oués batuz dessus (Enseingnemenz)

prenez moyeulx d’oeufz grant foison et les batez bien et les fillez en vostre
potaige arriere du feu (Viandier)

ayez 6 blancs d’oeufs que vous batterez jusqu'a ce qu’ils soient en neige
(X1X)
pocher des oeufs

mettez le frommage dedans et les oeufz, quant ilz seront pochez en eau
puis avecques aultre allumelle d’oeufs pochés soient icelles losenges mises
ou plat

Selon la conception d’Apresjan « les formules de distribution les plus
fréquentes — c’est-a-dire les moins spécialisées — se fixent aux sens les plus
fréquents. Les formules de distribution les moins fréquentes — c’est-a-dire les plus
spécialisées — se fixent aux sens les moins fréquents » ™™ A la base de cette régle,
pour les deux verbes polysémiques manier et battre, on peut constater une
corrélation entre la distribution, la fréquence et la signification. Ces affinités
sélectives s’expliquent donc par une appartenance a un domaine spécialisé.

Les exemples démontrent aussi que 1’existence et le fonctionnement des
collocations étant évidemment un fait synchronique, leur fixation est un processus
diachronique. Ainsi le verbe hocher dont la combinatoire est limité & un nombre
extrémement réduit de cooccurences en francais moderne — /a téte est son seul
complément possible —, alors qu’en ancien frangais, c’était un verbe transitif
« normal », avec différents compléments possibles :

et mettez souffrire en son saing ou en aultre dedans ung pot sur le

charbon, et hochez le pot bien souvent (Viandier)

broyez du sel et frottez chascune couppure de trongon et la hochez en sel
(Mesnagier)

11



Certains compléments jouent un role important dans le cas ou ils sont
utilisés avec des verbes hyperonymes des taxémes, ces syntagmes nominaux seront
sémantiquement et fonctionnellement équivalents a des verbes simples du méme
taxéme. Suivant la définition de la notion de relation hyperonymie / hyponymie,
les hyponymes possédent un ou plusieurs sémes spécifiques par rapport aux
hyperonymes. Ce sont justement ces s€mes spécifiques qui seront explicités par les
compléments.

Sans vouloir reproduire tout le tableau, présentant la structuration des sémes, voila
quelques exemples :

Taxéme ,; / Elimination

coupper par morseaus, par pieches depecher,  detrenchier, tailler
charpir, decouper, trenchier

coupper bien menu hachier

coupper par trongons trongonner

coupper par losenges, par leesches leschier

C’est d’ailleurs couper qui est le plus riche au niveau des compléments :
couper en cubes, en carrés, en laniéres, en menus morceaux, en trongons, en

batonnets, en deux, en rondelles, en lamelles, en allumettes, en spirales, en dés, en

filets, etc.

Taxéme , 1 / Addition
gecter de la poudre desus poudrer
verser a fil filler
getter de frommage gratuisé
assaisonner de sel saler
saupoudrer de sucre sucrer

Taxéme ,,/ Changement de température

emplir la pasté de la chair farcir
cuire dans une braisiere braiser
faire cuire sur une braise ardente faire griller

12



Dans I’analyse des compléments, les compléments circonstanciels sont
traditionnellement considérés comme des constituants facultatifs, dont la relation
avec le verbe n’est pas aussi fort que celle des complément d’objet direct ou
indirect. Ils se distinguent des deux autres constituants de la phrase, le GN sujet et
le GV par trois propriétés formelles : ils sont facultatifs, se démultiplient librement
et ils sont mobiles dans les limites de la phrase. Cependant, dans les anciens textes,
nous trouvons une collocation syntaxique typique constante, que 1’on ne peut pas,
par conséquent, considérer comme facultatif:

Verbe [manger] + Complément d’objet avec adjectif [viande salée] +

Complément circonstanciel de maniére [a la moutarde].

Dong, si le complément d’objet du verbe manger (ou ses synonymes) contiennent
I’adjectif sale, il semble obligatoire de préciser 1’acte par le complément
circonstanciel de maniére a la moutarde.

Enseingnemenz :

mallars salez a la mostarde

Viandier:
le porc et le mouton aussi a bonne sausse vert ou il n’y a point de vin,
se la chair est freische, et, se elle est sallée, a la moutarde

XVII siecle
se mange chair salée avec moustarde

On en trouve des exemples méme dans Gargantua de Rabelais :

A cestefin avat ardinairement bare munition dejarmbons ade Magence e deBaiane farce
langues debeuf fumees, abandance de angaulles enla saison & beurf salléala maustaroe..

(b ®

Ces collocations font état d’'une conception de la diététique ancienne. Au
Moyen Age, les viandes étaient mangées beaucoup plus fraiches qu’actuellement,
les viandes salées se révelent rares dans les menus de repas : on y trouve surtout
des poissons salés, en particulier pour la caréme, mais beaucoup moins de viandes

et de volailles salées. L’une des causes est 1’idée que les salaisons étaient réputées
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de donner le scorbut, aussi les associait-on systématiquement a un anti-

scorbutique : la moutarde.

Cela renforce, une fois de plus, ma remarque a propos des épices, c’est-a-
dire qu’a aucune époque de I’histoire européenne, les épices n’ont joué un role
aussi grand qu’aux XIV® — XVI® siécles. Jamais elles n’ont connu une telle
importance dans la cuisine, par leur nombre, la fréquence de leur emploi et les

quantités utilisées.

LES CONSTRUCTIONS CAUSATIVES

e type de structure se caractérise par 1’enchissement
d’une construction verbale dans une autre, construite avec un
opérateur diathétique, le verbe faire. La séquence avec le verbe

faire sera considérée comme une périphrase verbale a valeur factitive. La
construction factitive est donc la combinaison de deux verbes a sujet différent.
Dans le langage culinaire nous constatons une nette évolution vers la
multiplication des constructions factitives avec un déplacement des opérateurs : le
recul de mettre en faveur de faire et laisser. Les deux verbes mettre et laisser ont
des propriétés syntaxiques qui nous autorisent de les considérer comme des
opérateurs diéthétiques de la construction factitive, bien qu’ils peuvent étre
séparés du verbe a I'infinitif par le sujet de ce dernier, ce qui les rapproche des
verbes a constructions infinitives enchéssées.

En ce qui concerne ’ordre des constituants, en frangais moderne, il est fixé
d’une maniere assez rigide : 1’opérateur diathétique est suivi de ’infinitif, apres
lequel on place le sujet et les autres compléments du verbe. Cependant, cette
constatation doit étre nuancée diachroniquement : en ancien francais 1’ordre des
¢léments n’était pas encore fixe dans le cas de la construction causative non plus.

Le verbe laisser peut se trouver dans deux types de constructions, avec des
propriétés syntaxiques différentes :

- dans une construction proprement causative, le sujet est introduit par la

préposition a et il est postposé au verbe : Je laisse lire la lettre a Marie. En
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ce qui concerne les clitiques, ils se placent devant le verbe causatif : Je la

laisse lire a Marie.

- dans une construction perceptive, le sujet est introduit sans préposition et

il a une position préverbal : Je laisse Marie lire la lettre. Les clitiques,

dans ce type se placent devant Iinfinitif : Je laisse Marie la lire.

Dés les XIV® — XVI° siécles trois verbes peuvent s’opérer comme

opérateur : mettre, faire, laisser

Mettre : metez boillir, le
mettez cuire en eaue, aucuns
les mettent eschauffer, mettez
reffroidir, mettez soffrire, le
mettez essuyer, mettez haller
sur le grail, le mettent aucuns
ressuyer sur le grail, mettez
rostir, mettez tremper, mettre
parcuire, mettez seicher

Faire : fetes boullir,
faictes seicher, faictes
gingembre et saffran broyer,
faictes la mourir en sel, faites-
les piler, faictes plumer deux

poucins, tout  ce  faire

conquasser, faites-le fondre,

faites-les torréfier

Laisser : le laissier esgouter, le laissier especir, le laissier reffroidir

XVII® — XVIII siecles
Mettre : le mettez cuire,
mettés tremper, mettés suer,

mettéz mitonner
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Faire : faites-les bouillir,
faites cuire, faites seicher,
esgoutter,  frire,  mitonner,

blanchir, rotir, rissoler,griller



Laisser : laisser sur une table suer, laissez couler, laisiés refroidir, laissez

fricasser, suer

XIXE siecle

Faire : faire griller, tremper, cuire, égoutter, suer, mijoter, frire, réduire,
dorer, rotir, bouillir, chauffer, clarifier, blanchir, sauter, fondre, praliner, tailler,
lier, revenir, blondiner, dessécher, roussir, étuver, macérer, congeler, dégorger,

dessaler, durcir, éverdumer, fumer, mariner, infuser

Laisser : refroidir, reposer, se mortifier, bouillir, dégorger, infuser, glacer

Mettre : mettre a cuire, mettre bouillir

XX siécle
Faire : faites-les

blanchir, cuire, blondir, brunir, Laisser : bouilloner, frire,
chauffer, fondre, décongeler, colorer, compoter, cuire,
dorer, gratiner, macerer, durcir, égoutter, fondre, frémir,
mariner, pocher, raidir, glacer, lever, macérer, mijoter,
réduire, revenir, rotir, sauter, réduire, refroidir, suer, tiédir,
suer tremper

Mettre : mettre a bouillir, a tremper, a dessaler, a dorer, a fondre, a

macérer, a pocher, a ramollir

LES CHANGEMENTS CONCERNANT

L’EMPLOI DES STRUCTURES CAUSATIVES

1. Comme les exemples montrent, ce type de construction était tres
fréquent a chaque époque et concernait pratiquement tous les verbes.
Cependant, si I’on considere I'utilité¢ théorique de la construction causative —
permettre d’introduire dans la phrase de départ un actant qui représente 1’agent
du proces —, ’emploi de cette construction parait tautologique dans le cas des

verbes transitifs ou, le sujet de I’infinitif n’est pratiquement jamais exprimé.
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On voit coexister, en méme temps des formes paralleles, sans différence
sémantique particuliere, ce qui laisse supposer une équivalence sémantique et
syntaxique des verbes opérateurs et représente un exemple de neutralisation
entre les valeurs sémantiques des verbes concernés.

metez boullir e movez touz jors / prenez les gelines e cuisiez en

vin e eve, e fetes boullir (Enseingnemenz)

coupez et parez les tendrons de deux poitrines d’agneau, faites-
les mijoter jusqu'a ce qu’ils se glacent / faites infuser une gousse
de vanille dans 3 verres de lait et laissez-la mijoter (XIX)

Laver les épinards en les équeutant et les laisser fondre a couvert et
a petit feu dans un grand faitout. / Lavez les épinards, éliminez les
queues et les nervures centrales ; faites-les fondre doucement dans
une casserole avec le beurre. (XX)

mettre a macérer les poivrons avec une gousse d’ail pelée et écrasée /
faites macérer les fleurs de lavande dans le kirsch / mettre [’alcool dans
un récipient avec le sucre et les zeste ; laisser macérer 21 jours, puis
ajouter le vin (XX)

2. Certains verbes montrent une tendance qui va vers un emploi factitif
quasi exclusif : cuire, bouillir, pour d’autres, I’emploi factitif est pratiquement
obligatoire. L’emploi dominant sous forme factitive concerne, en premier lieu,
les verbes réversibles ou I’emploi transitif se distingue de cette manicre aussi
de I’emploi intransitif.

Par exemple, dans le cas du verbe cuire, au Moyen Age, 1I’emploi neutre
est celui qui se réalise sans infinitif :

prenez ris e le cuisiez en eve (XIV)
cuisiez bien vostre poulaille en eaue (XIV)
naves jeunes et petis, l’en la doit cuire en eaue et sans vin pour
le premier boullon (XIV)
Mais dés le XVII® siécle, I’emploi se déplace vers la domination des formes
causatives :
le mettez cuire dedans le four (XVII)

prennés un chapon & la mettés cuire (XVII)
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faites cuire les bécasses (XIX)

faites cuire les asperges a l’eau bouillante salée (XX)

Les verbes a emploi factitif obligatoire sont souvent ceux qui ont
apparu dans la langue aprés une restriction de sens, comme revenir, réduire,
suer :

laisser réduire la sauce de moitié sur feu vif et la verser dans
une sauciere (XX)
faites réduire votre ragoiit, dégraissez-le (XIX)

faire revenir les morceaux de poulet avec le lard (XX)

ajoutez les carottes, [’oignon et le blanc de poireau émincés,
laissez suer (XX)

Le verbe sauter dont les occurrences modernes montrent une
construction factitive obligatoire, apres son apparition dans le langage culinaire
au XIX° siécle, acceptait encore la simple construction transitive :

faites tailler les tranches de pain, auxquelles vous faites prendre

couleur en les sautant dans le beurre (XIX)

on saute des cerises noires entieres avec leurs noyaux, dans des
cubes de mie de painn préalablement sautés au beurre (XIX)

faites sauter a feu vif les cépes hachés (XX)

faire sauter a I’huile |’émincé de boeuf en remuant de temps en

temps
3. Les verbes opérateurs faire, mettre et laisser demeurent les mémes,
mais on peut constater un déplacement dans leur fréquence : au Moyen Age la
plupart des constructions ont été faites par les verbes mettre et faire, alors que
les XVII® — XVIII® siécles apportent un équilibre entre les trois par le recul
progressif de 1’emploi de mettre. Cette tendance sera renforcée au XIX° et
surtout au XX° siécle, accompagnée de la transformation de la construction
avec mettre et de I’apparition de la préposition a, ce qui aura pour conséquence
que I’on peut la considérer comme une construction plutot infinitive que
causative. En effet dans les constructions infinitives, I’infinitif apparait pourvu
d’une préposition dans le cas ou le verbe principal connait, dans la phrase

simple, une construction double (complément direct, devenant sujet de
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I’infinitif et complément indirect, fonction remplie par I’infinitif lui-méme),
comme inviter, habituer, charger.

Voila quelques exemples pour le changement, survenu dans 1I’emploi de
mettre :

(XIV) emploi sans préposition
affinez graine de paradiz et ung pou de saffren et deffaictes de vinaigre
et mettez boullir tout ensemble

prenez vostre poulaille et la mettez cuire en eaue, puis la mettez
reffroidier et le coulez par I’estamine

(XVII) emploi sans préposition
blanchissez les pieds de porc deux douzaines de boiiillon, et
apres les mettés tremper

(XIX) coexistence des emplois avec et sans préposition
faites les chauffer les tranches de boeuf sans les faire bouillir
faites les cuire au bain-marie

(XX) fixation de I’emploi avec préposition

mettre les filets de morue a dessaler dans [’eau froide

Mettre a macérer les poivrons avec une gousse d’ail pelée et

écrasée

4. L’ordre canonique de la construction causative commence a se

former vers la fin du XIV® siécle, avec la fixation des pronoms. Selon cet ordre
canonique, dans le cas d’un sujet lexical pour I’infinitif, celui-ci est postposé au
verbe causatif, et I’infinitif est suivi par son sujet et ses compléments. En
ancien francais, la fixation de 1’ordre des constituants commence a former,
mais a la fin du XIV® siécle, on peut encore trouver des exemples pour un ordre

plus libre :

faictes gingembre et saffran broyer

5. Comme je I’ai déja précisé laisser peut entrer dans deux types de
construction infinitive, dans le cas du langage culinaire, les exemples
démontrent exclusivement un emploi causatif. Dans la distinction de 1’emploi
causatif et perceptif, c’est soit la position préverbale ou postverbale avec
préposition du sujet qui peut nous orienter, soit la position des clitiques.
Comme dans le langage culinaire le sujet n’est pas exprimé sous forme

lexicale, on doit examiner la position des clitiques.
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X1V
le laissier esgouter
le faictes tres bien mouvoir et puis le laissiez reffroidir

XVII
prennez des petites concombres & les laissez sur une table suer
le laissez fricasser

XIX

pelez les abricots verts, vous les ferez dégorger dans de [’eau
tiede au bout d’une heure de cuisson, vous les retirez, vous les
laissez refroidir

XX

il faut cuire les petits pois longtemps, mais il n’est pas
nécessaire de les laisser tremper

laver soigneusement les épinards en les équeutant et les laisser
fondre a couvert et a petit feu dans un grand faitout
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LES STRUCTURES PARAPHRASTIQUES

a, ou la langue ne fournit pas de formes lexicalisées, elle a recours a des
constructions paraphrastiques, avec un verbe support, référentiellement
vide, et une autre partie du discours, dont le résultat, une forme
complexe, sera fonctionnellement équivalente a un verbe simple. On peut faire la
distinction entre les verbes supports de base et leurs variantes plus spécifiques qui
souvent marquent un aspect inchoatif, duratif ou terminatif.
Les verbes typiques qui peuvent entrer dans ces constructions
paraphrastiques sont les suivants :

XIV® — XVI° siécles: mettre, traire, oster

XVII® — XVIII® siécles : tirer, oster, mettre, donner

XIX® siécle : couvrir, introduire, enlever, mettre, passer, oter, retirer

XX siécle : retirer, enlever, éliminer, introduire, débarrasser, porter a ébullition,

amener a ébullition, passer, pratiquer une incision, rendre, donner, mettre

Ces constructions paraphrastiques, surtout au XX° siécle, ont plusieurs types :

a) strictement équivalentes, dans la mesure du possible : dans ce cas-la elles
comportent un énoncé plus développé, pareil a une définition lexicographique,
par exemple au lieu du verbe abricoter la construction badigeonner de
marmelade d’abricot.

b) par un mot ou une expression de sens plus général, moins précis, par exemple
un hyperonyme : pour pocher on dirait faire cuire a tres petit feu.

c) s’appuyant sur la dérivation du mot : aplatir : rendre plat.



Quelques caractéristiques générales de ces constructions a verbe support :
elles présentent une gamme de compléments analogue a celle des verbes
ordinaires ; les noms et les adjectifs construits avec ces verbes peuvent étre
morphologiquement apparentés a un verbe, mais beaucoup d’entre eux n’ont pas
de correspondant verbal. Lorsqu’a un verbe correspondent plusieurs formes
nominales, leur emploi avec un verbe support permet de distinguer les différentes
constructions du verbe et leur interprétation.

L’existence de ces formes ne sert pas seulement a rendre plus variée la
langue et a alterner les formes d’expressions, ce qui est le cas quand elles
coexistent synchroniquement, mais elles remplissent une fonction dans 1’évolution
lexico-sémantique de la langue : elles balisent I’itinéraire pour la formation de
nouveaux lexémes. Quand I’enrichissement du vocabulaire se réalise par une
nomination, les sujets parlants ont recours souvent a ces formes qui se sont déja
fait une place dans le systéme de la langue et par I’un des moyens linguistiques —
dérivation, préfixation ou composition — ils peuvent élargir la gamme des termes
disponibles.

Les formes anciennes, composées du verbe oster, traire ou retirer, enlever
et d’un complément d’objet, seront lexicalisées, tot ou tard, sous forme de verbe
préfixé avec de- ou es- / é-:
prenez chasteingnes si en traiez - deénoyautez les olives noires

les noieaus

ostez la chair des os - prenez deux poulards, désossez-les
oOtez-en proprement les peaux sans

les decharner

ostez le gras

tirer les petits nerfs dehors - dégraisser et dénerver la viande

prenez anguilles si en ostez - désarétez les anguilles

les arestes

fendez en long vos aubergines, - pelez et épépinez quelques

oOtez-en la graine pommes coupées par quartiers



La forme lexicalisée n’est pas toujours préfixée :

ostez le limon - ayez une belle anguille, dépouillez-

la, limonez-la

Les constructions avec les verbes mettre ou introduire, seront lexicalisées
par la dérivation a partir du nom sans préfixe ou avec le préfixe en- /em- : qui

désignent justement 1’acquisition d’une propriété ou ’entrée en un état :

lardez, detrenchiez par morceaus - troussez un agneau entier,

e les metez en broche embrochez-le

qui veult, il y met pouldre de succre - parsemez le tout de fromage
par dessus

Les constructions avec le verbe passer donneront naissance a des

lexicalisations a partir des noms d’objet :

faites cuire de belles carottes, broyez- - ajouter la farine et la levure en les
les et passez-les au tamis tamisant
passer le jus au chinois - chinoisez le liquide

La coexistence des formes périphrastiques et lexicalisées est caractéristique
pratiquement pour toutes les époques étudiées, en voila quelques exemples pour
les XIV® — XVI° siécles :
prenez le cigne, le fendez au lond - avoir une broche de fer bien gresle
du ventre, puis ostez la peau et puis et les embrocher

mettez en broche et dorez

le taillier par leesches comme de - leschié tout cru et cuit en eaue

plainne paulme



prendre des autres membres du - le mouton soit despecié par menuz

chappon et mettre par pieces pieces
mettés des lesches de lart ou des - prenez vostre grain et le lardez et
tronsons de saulcisses entre deulx mettez cuire



RELATION DE LA LANGUE COURANTE
ET LA LANGUE SPECIALISEE

ans les chapitres précédents j’ai examiné quelles sont les particularités
d’une langue spécialisée au niveau des structurations sémantique,

morphologique et syntaxique. Pour rendre compléte la description, il

manque encore une comparaison générale entre la langue spécialisée et la langue
courante. La comparaison s’étendra sur les caractéristiques générales de tout
systéme langagier : la double articulation, le caractére arbitraire, I’évolution
constante, les relations sémantiques entre les unités, telle que la polysémie, la

synonymie et le role du contexte dans la définition du sens actualisé.

Le langage culinaire se trouve a mi-chemin entre les deux, il ne constitue
pas un systéme aussi hermétique et inaccessible que la plupart des langues
spécialisées, par exemple celle des mathématiques, de la physique, mais il posseéde
quand-méme certaines propriétés qui le classent dans cette catégorie.

Pour la terminologie, il existe deux acceptions selon les définitions de
Gabriel Otman™ :

a) une terminologie : c’est I’ensemble des termes qui représentent le systeéme des
notions liées a un domaine du savoir ;

b) la terminologie : c’est 1’étude systématique des termes ou des mots et
syntagmes spéciaux servant a dénommer des classes d’objets et des concepts.

La terminologie classe les notions en hiérarchisant (classification
taxinomique, logique) et en organisant (structuration de la connaissance par
domaines, par micro-domaines, par champs sémantiques). Elle définit de maniere
univoque en délimitant et distinguant les concepts les uns des autres.

Comme le but de ’é¢tude est la comparaison générale de I’organisation des
termes techniques et ceux des unités lexicales courantes, dans ce qui suit,

j’utiliserai le mot terminologie dans sa premicre acception.



DOUBLE ARTICULATION

Tout signe linguistique a deux propriétés essentielles: la double
articulation et 1’arbitraire. En ce qui concerne la double articulation, axiome de
base de la théorie d’André Martinet sur I’organisation des segments linguistiques
minimaux sur deux plans différents, les différences entre les langues spécialisées
et la langue courante, bien évidemment, ne la modifient pas. Autrement tout le

fonctionnement sera mis en question.

ARBITRARITE ET MOTIVATION

La premiére grande différence des deux systémes concerne la relation
arbitrarité - motivation. Depuis Saussure, on sait trés bien que la relation entre une
forme phonique, le signifiant et ce qu’elle dénote, le signifié¢, n’a rien de
nécessaire ou de naturel. Mais ’arbitrarité et la motivation ne s’exercent pas de la
méme fagon au niveau du lexique général et du vocabulaire technique. Comme
une grande partie du vocabulaire technique est formée par des procédés
morphologiques — dérivation, préfixation —, elle garde sa transparence et peut étre
considérée comme partiellement motivée.

Si I’on considére par exemple la terminologie culinaire du XX° siécle, sur
les 270 verbes, le sens d’une cinquantaine — une soixantaine a peu pres, donc une
vingtaine de pourcent, peut &tre déduit a partir de la forme de départ, sans
difficulté particuliére, en faisant travailler un peu nos connaissances pragmatiques

et linguistiques.

EVOLUTION

Le vocabulaire technique tout comme le lexique courant, se caractérise par
une évolution constante. Le moteur des déplacements peut étre recherché soit
parmi les faits de la civilisation /besoins nouveaux, modes, usure émotive des

mots .../, soit a I’'intérieur du systéme linguistique lui-méme. Dans cette évolution



constante, le lexique courant et le vocabulaire technique sont en interaction
continue, les extensions et les resctrictions modifient continuellement les
frontieres entre les deux systémes.

Un exemple pour la flexibilité des frontieres est le verbe candir. L’adjectif
candi a été emprunté a ’arabe au XIII® siécle et il est arrivé au frangais par le
transfert de la médecine. La premiére personne a employer le mot était
Aldobrandino da Siena dans son ouvrage diététique Le Régime du corps, au XIII°®
siecle. Les attestations montrent un emploi spécialisé¢ de la médecine, comme le
sucre de canne est considéré premierement comme un médicament et
secondairement comme un condiment rare et luxueux. Il assure la prospérité des
apothicaires qui le font payer en argent métal. Apres les Grandes Découvertes,
avec I’installation des raffineries aux Antilles, puis aux Canarias, a Madeére ou a
Chine, la production de sucre fait un bond spectaculaire, en méme temps que son
prix chute. Nostradamus avec son Excellent et moult utile opuscule a touts
nécessaire, qui désirent avoir cognoissance de plusieurs exquises receptes
popularise le sucre et introduit dans 1’usage commun le verbe candir et sucre

candi.

faites-le fondre et liquéfier avec quantité d’eau a suffisance, car il se
candirait (Nostradamus)

Le verbe et 1’adjectif sont donc passés de la médecine a la cuisine, et de 1a, a la
langue courante, ou la plupart des locuteurs ne sont pas conscients que 1’adjectif
candi se réfere originellement a une opération médicinale.

Ce sont ces vagues sales, ces poussées d’eau terreuse qui ont di
épouvanter le jury habitué aux petits flots bavards et miroitants des
marines en sucre candi.
(Zola : Le Bon Combat : de Courbet aux impressionistes
Paris, Hermann, 1974)



LE ROLE DU CONTEXTE DANS L’ACTUALISATION DES SENS

La polysémie des signes, I’ambiguité des phrases, la plurivocité des textes
sont des phénomeénes de la sémantique des langues. Sans qu’ils ne soient jamais
tout a fait ¢éliminés, leur importance est réduite dans la communication
quotidienne, par le recours au contexte pragmatique.

La conception de la pragmatique va jusqu'a refuser la conception de
I’autonomie du sens et professer celle de la dépendance contextuelle, Cruse
formule cette dépendance de la maniére suivante : « the meaning of a word is
constituted by its contextual relations ». Il fait allusion en premier licu au
caractere polysémique des mots et au fonctionnement du contexte dans le choix du
sens actualisé. « A lexical form may well be associated with an unlimited number
of possible senses, but theses are not all of equal status. If we take seriously the
notion of ‘unlimited number’ there must be, for any lexical form, potential senses
which have never been realised in use : equally, every lexical form has at least one
relatively well-utilised sense. » ™"

L’avantage d’une telle approche est évident : elle permet d’exprimer la
variation de sens en fonction des contextes, mais elle ne résout pas pour autant le
probleme de la sélection du sens communiqué par les mots. La these du filtrage
contextuel est une variation de la thése de la dépendance contextuelle, et selon
Moeschler elle peut se formuler de la manicére suivante: « Le sens d’une
expression en usage est un sous-ensemble de ses sens possibles. Le contexte
fonctionne comme un filtre qui sélectionne la valeur contextuellement appropriée
de I’expression. »" Selon cette thése, « une expression linguistique est en langue
potentiellement ambigué€ ou polysémique, et c’est son usage, dans un contexte
particulier, qui joue le déclencheur de 1’actualisaion d’une valeur pragmatique

. . li
particuliére. »*"

I1 faut donc distinguer le sens en langue et le sens en contexte.

La situation est tout a fait différente dans le cas du vocabulaire
technique : « (...) tout terme véhicule, a I’intérieur de la discipline considérée, une
composante informationnelle entierement déterminée par sa définition et tout écart

d’emploi, tout dérapage sémantique sont condamnables » "

10



Ainsi le sens d’un terme n’est pas li€¢ a son environnement, il n’est pas
nécessaire de distinguer sens lexicologique et signification textuelle. Tel n’est pas
le cas du mot d’usage courant ou les sens figurés, les glissements de diverse nature
sont fréquents et justement pour assurer la flexibilité¢ de la langue, lui permettent
de faire face a des besoins imprévus. Le vocabulaire technique ne nécessite pas
d’actualisation de la part du contexte terme par terme, la situation de la
communication une fois identifiée — par exemple, recettes culinaires —, les valeurs
sémantiques non compatibles seront automatiquement bloquées.

On peut, cependant nuancer cette affirmation par 1’évocation du
phénomene de I’extension externe, quand une unité déja enracinée du vocabulaire
technique continue a évoluer a I’intérieur du systéme et s’enrichit de nouvelles
acceptions, comme c’était le cas par exemple pour les verbes blanchir, flamber,
dorer, caraméliser, etc. La polysémie est donc une caractéristique indéniable des

vocabulaires techniques aussi.

SYNONYMIE

Selon la conception de Cruse, les unités lexicales entretiennent des
relations sémantiques qui s’organisent autour de quatre types de base: « identity,

inclusion, overlap, disjunction »"'

La relation lexicale qui correspond a I’identité,
ou deux classes d’unités lexicales ont des membres communs est celle de la
synonymie. L’inclusion, quand les membres d’une classe sont inclus
compleétement dans une autre classe, est représentée par la relation hyperonymie —
hyponymie. L imbrication lorsque les deux classes ont des constituants en partie
communs, correspond a la relation de compatibilité, alors que son contraire la
disjonction, ou nous ne trouvons aucun membre commun, correspond a celle de
I’incompatibilité. Dans la deuxiéme partie de ce chapitre, parmi ces relations je
n’examinerai que la synonymie dont 1’existence, en principe contredit le principe
de I’organisation des terminologies.

En effet, les termes représentent le principe d’univocité et de
monoréférentialité qui exclut théoriquement les homonymes et les synonymes, et
suppose la mise a 1’écart de toute connotation émotionelle, subjective ou

métaphorique. Cependant, la réalité contredit ce principe : plusieurs significations

d’un terme peuvent exister et cohabiter au sein d’une méme discipline, en plus on
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peut constater quelquefois que les termes fonctionnent avec une certaine

imprécision.

La synonymie décrit une relation d’équivalence entre des unités
interchangeables, mais elle est sensible a la variabilité des langues naturelles dans
ses aspects géographiques, historiques et socioculturels : on pourrait la définir
comme une sorte d’identité de sens sans identité de forme, dans les limites d’un
usage plus ou moins restreint.

Nous connaissons plusieurs degrés de synonymie :

- synonymie absolue: deux unités lexicales sont considérées comme des
synonymes absolus, si toutes leur relations contextuelles sont identiques.
Comme il est pratiquement impossible de controler tous les contextes
possibles et il est difficile de trouver une motivation pour I’existence de
synonymie absolue dans les langues, ce phénoméne est extrémement rare. La
synonymie absolue n’est concevable qu’au plan strictement dénotatif ou
référentiel: les termes désignent le méme référent, mais dans des situations
différentes.

- synonymie partielle ou contextuelle

- synonymie diachronique

Synonymie absolue : cela pourrait paraitre une inconséquence de de ma part de
classer des éléments dans cette catégorie, alors que je viens de constater qu’il est
pratiquement impossible de controler tous les contextes dans lesquels ces verbes
peuvent se commuter sans changement sémantique. Mais les quatre paires choisies
ont des particularités qui permettent quand-méme de les considérer comme des
synonymes parfaits.
Embrocher / enhaster : pour ces deux verbes, la condition de la synonymie est une
restriction temporelle — du XIV® au XVI° siécle, ou ils coexistaient. A cette
époque, il y avait deux dénominations pour la broche a rotir, broche et haste qui
ont donné deux verbes synonymes embrocher et enhaster.

avoir une broche de fer bien gresle et les embrocher

enhastez vos poulletz en une broche de fer
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La paire étouffer / étuver ont la particularité que leur apparition dans le langage
culinaire est due a une métaphore, ces modes de cuisson ressemblant a
I’étouffement. Ils ont une évolution parallele sémantiquement et syntaxiquement
aussi, les verbes laissant place a un adverbe : cuisson a [’étouffée, a [’étuvée.
Enfin mijoter / mitonner I’évolution est parallele dans le cas de ces deux verbes
aussi : méme traits sémantiques spécifiques, méme emploi figuré, méme positions
syntaxiques. Les deux exemples suivants illustrent bien que les opérations pour
ces deux verbes sont tout a fait identiques :

Coupez et parez les tendrons de deux poitrines d’agneau, couchez-les
dans un sautoir, avec un peu de consomme, faites-les mijoter jusqu'a
ce qu’ils se glacent.

Coupez votre bouilli en tranches, couchez ces tranches sur un plat,
versez un peu de bouillon, faites-les mitonner sur la cendre chaude.
Moder / émonder : comme je 1’ai expliqué dans la partie « Relations
antonymiques » ces deux verbes, malgré leur origine différente, décrivent
exactement la méme opération, dés les premicres attestations :
Par exemple chez Nostradamus :
Pour confire des noix avec ce vin cuit, prenez des noix vertes et

emondez tres bien la quantité que vous voudrez.

Prenez des laitues lorsqu’elles sont en graine, toute la plante, ou la
tige. Mondez-les tres bien.

La situation synonymique est étayée par 1’analyse componentielle aussi,
qui définit les mémes traits sémantiques pour ces unités. Par contre, il est
intéressant de constater qu’un dictionnaire des synonymes et des équivalences ne
tient pas compte de ses identités — monder / émonder, étouffer / étuver ne sont
méme pas mentionnés par le dictionnaire, alors qu’il classe souvent dans la
catégorie de synonymie la relation hyperonymie / hyponymie. Par exemple pour le
verbe mijoter, le dictionnaire donne comme synonyme cuire a petit feu,

longtemps.
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Synonymie partielle : les verbes qui se trouvent dans cette catégorie ne sont
synonymes que partiellement, c¢’est-a-dire 1I’équivalence sémantique fonctionne
uniquement dans certains contextes, notamment dans I’emploi spécialisé : abiller /

apareillier/ atourner , accommoder / appréter.

Les cas de remplacements non-fonctionnels des signifiants représentent des cas de
synonymie diachronique, car les formes correspondent au méme contenu, en
gardant les mémes traits sémantiques.

faisander / mortifier, gratuiser / raper, esverder / blanchir

Un cas particulier est celui des verbes saler / saupoudrer. Saupoudrer est un mot
composé sel + poudrer, donc étymologiquement ils pourraient étre synonymes,
mais aprés I’obscurcissement du premier élément de la composition et par
I’extension externe du verbe a I’intérieur du vocabulaire spécialisé, saupoudrer a
commencé a désigner toute sorte d’aspersion par des condiments, donc il inclut le

verbe saler.

LA REPRESENTATION DES TERMES CULINAIRES

DANS LES DICTIONNAIRES

Les linguistes soulignent I’aspect terminologique des dictionnaires de
langue, en effet, ils contiennent, en grand nombre, des termes scientifiques et
techniques, par contre, dans la plupart des dictionnaires il manque la définiton
exacte des termes scientifiques et techniques, il faut recourir a des manuels
didactiques, a des descriptions officielles. Cela veut dire que les définitions se
retrouvent sous forme non-standardisée et ne s’établissement qu’a partir des
contextes définitoires. La situation est pareille pour les termes culinaires dont une
partie considérable manque des dictionnaires de langue générale ou bien leur
définition est assez rudimentaire. Par exemple sur les 270 verbes recueillis dans les
livres de cuisine modernes, 105 ne se trouvent pas dans le dictionnaire Robert

d’aujourd’hui ou dans leur définition ’acception culinaire n’est pas indiquée, ce
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qui représente un pourcentage assez €levé : a peu pres 38 %. Dans un ouvrage

spécialisé, le nombre des verbes non expliqués est de 103, donc il représente a peu

pres le méme pourcentage, il est vrai que ce ne sont pas les mémes verbes qui

manquent dans les deux types d’ouvrages.

Dans les définitions des dictionnaires on peut constater plusieurs tendances :

Définition encyclopédique qui
s’efforce  de donner une
description aussi complete que

possible des référents.

Définition  linguistique  ou
lexicographique qui se limite a
la  mention des  sémes
nécessaires et suffisants pour

identifier et opposer des mots.

La définition linguistique peut se présenter sous forme de définition

minimale ou sous forme de définition stéréotypique :

Définition minimale est
considérée du point de vue de
la pertinence, elle se borne a
isoler un objet par la mention

du trait spécifique.

Définition stéréotypique ajoute
des ¢léments descriptifs et
fonctionnels et vise a donner
une représentation de 1’objet

dénommé.

Selon une autre conception il existe des définitions par intension (ou

compréhension) et des définitions par extension (ou définition générique) :

Définition par intension
s’opere a partir du genre le plus
proche déja défini et elle donne
les caracteres restrictifs qui
distinguent la notion définie

des autres.
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Définition  par  extension
consiste a énumérer toutes les
especes qui appartiennent a la

classe que la notion définit.



La définition par extension est difficilement maniable car elle exige une liste

exhaustive des especes.

En ce qui concerne les termes culinaires, il faut prendre en considération
que les destinataires sont les non-professionnels, ayant déja une base de
connaissance, donc dans la plupart des cas nous trouvons des définitions
lexicographiques minimales qui se limitent a la mention des traits les plus
spécifiques, nécessaires pour identifier 1’¢lément donné par rapport aux autres. Par
conséquent, en aucune maniere ces définitions ne sont susceptibles de délimiter les
valeurs des termes les uns par rapports aux autres.

Nous trouvons souvent une définition par intension, prenant comme base
I’hyperonyme : pour les types de cuisson : cuire ou pour les types d’élimination :

couper.

Par exemple dans le Robert d’aujourd'hui :
Mijoter : faire cuire ou bouillir lentement, préparer un mets avec soin.

Braiser : faire cuire une viande, un poisson, certains légumes a feu doux
et a 1I’abri de air.

Dans ce qui suit, je voudrais illustrer mes affirmations par I’exemple d’un des
verbes les plus fréquents dans les recettes blanchir qui a, de plus, deux acceptions
dans le domaine culinaire :
blanchir
Dans les dictionnaires de langue :

I. Le Robert
Le dictionnaire donne 4 acceptions, dont deux techniques, mais ne fait aucune

allusion du verbe dans le domaine de la cuisine.
II. Larousse Lexis

Faire subir a des substances alimentaires une ébullition dans [’eau, soit pour les

debarrasser de parties nuisibles, soit pour commencer leur cuisson.
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1. TLF

Passer a I’eau bouillante des légumes pour en enlever [’dcrete.

Ce sont des définitions assez générales sans précisier par exemple de quelles
substances alimentaires il s’agit, mais elles donnent quand méme la base de

I’opération.

IV. Dictionnaire historique
Plusieurs sens techniques s ordonnent a l’idée de ‘rendre blanc’ ou de ‘nettoyer’
(...) en cuisine ‘donner une premiere cuisson a’.

Il reste encore plus sommaire que les précédents.

Dans les dictionnaires spécialisés, la situation est assez hétérogene, nous trouvons
des définitions tres exactes, énumérant tous les traits sémantiquement pertinents
du verbe, mais aussi d’autres qui ne dépassent pas les définitions rudimentaires

des dictionnaires de langue :

1. Encyclopédie Pratique Larousse : Cuisine moderne et gastronomie
Plonger un aliment dans [’eau portée a ébullition et maintenir 4 a 5 minutes.
Egoutter et rafraichir en passant dans [’eau froide. Retire l’dcreté (salade),

[’exces de sel (lard salé) ou raffermit les chairs (cervelles, ris)

2. Mariette : La Cuisine familiale, 1500 Recettes
Pour enlever leur dcreté aux viandes, herbes et légumes, on leur fait faire

quelques bouillons dans de [’eau, avec ou sans sel.
3. Saveurs du Monde : Lexique culinaire

http://saveurs.sympatico.ca/lexique/termes.htm

Plonger quelques minutes dans [’eau bouillante.

143



4. Les appellations culinaires
http://b-simon.ifrance.com/b-simon/appellations.htm

Opération consistant a faire bouillir plus ou moins longtemps des aliments dans
de ’eau salée ou vinaigrée soit pour les raffermir (pieds ou téte de veau), pour
enlever l’exces de sel (lard), pour enlever [’dcreté de certains legumes ou pour

pouvoir éplucher plus facilement certains légumes ou fruits.

5. Lexique culinaire
wysiwyg://63/http://www.mangez.com/infos/lexique/ac.htm
Indique pour certains légumes verts une cuisson complete.

Voila un exemple pour une définition tout a fait erronée.

La définition la plus compléte est donnée par un ouvrage spécialisé :

6. Colette Guillemard, Les mots de la cuisine

Passer des aliments a [’eau bouillante, puis les égoutter, avant de les soumettre a

leur cuisson définitive (braisage, rotissage etc). Cette opération a pour but soit

d’éliminer le sel de conservation (c’est le cas lorsqu’on blanchit des lardons

demi-sel), soit de raffermir des légumes (carottes), soit d’enlever ldcreté propre a

certains produits alimentaires (chou).

Blanchir a d’autres significations en cuisine, comme :

- mélanger au fouet jaunes d’oeufs et sucre en poudre jusqu'a ce que le mélange
soit blanc et mousseux, cette technique s utilise pour la préparation d’un
biscuit, d’'une créeme anglaise, etc.

- faire cuire certains aliments dans un bain de friture sans les laisser dorer ; un
deuxieme passage dans un bain a température plus élévé leur donnera au
dernier moment la coloration voulue. On procede parfois ainsi pour les

pommes de terre frites.
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CONCLUSION

Pour commencer la conclusion, je vais reprendre les trois questions que
j’ai posées dans 1’introduction :

1) Dans quelle mesure la structuration d’un vocabulaire donné est possible
par les méthodes de la sémantique structurale et plus particulicrement par la
théorie de Rastier ?

2) Dans quelle mesure la méthode de sémantique structurale diachronique
signifie une avance par rapport a la description synchronique dans la possibilité de
démontrer et de différencier les changements sémantiques et les modifications
non-sémantiques ?

3) Dans quelle mesure les mutations de la société et de I’histoire se
reflétent dans les changements langagiers ?

Je commence par la troisieme question a laquelle la réponse me parait le
plus simple a donner. La réponse est affirmative évidemment, les facteurs
historiques et sociaux ont des incidences sur les faits du langage et plus
particuliérement sur le lexique.

Dans le cas du langage culinaire, on peut évoquer la période du XVII®
siécle, a la fin duquel s’est accomplie en France une véritable révolution culinaire
par 1’abandon des caractéristiques principales de la cuisine médiévale. Elle est a
I’origine de la renommée de la gastronomie francaise. Finie la grande variété
d’épices importées au prix fort, terminées les doubles cuissons des viandes,
bouillies avant d’étre rdties, abandonnées les saveurs aigres-douces, les mélanges
sucré-salé. Le maitre mot de toutes ces mutations semble €tre un golit nouveau
pour les saveurs naturelles des produits, jusqu’alors « travesties », selon les termes
des contemporains, par la cuisine médiévale. Le vrai luxe, c’est la fraicheur, le
poisson est amené de la Manche au galop, en une nuit, par les chasse-marée dont le
retard, un jour poussera Vatel au suicide. (Cet incident a eu lieu en 1671, a
I’occasion d’une féte donnée en I’honneur du roi par le prince de Condé a

Chantilly, alors que Vatel était son maitre d’hotel.)
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Dorénavant, les aromates sont cueillies en France méme. Le vrai luxe, ¢’est
la juste cuisson, les viandes roties a la perfection par un maitre rotisseur. Les vins
sont également touchés par cette nouvelle tendance : les grands bourgognes ont
remplacé les lourds blancs liquoreux et les vins épicés ou aromatisés. Le vin
pétillant de Champagne vient tout juste d’étre inventé, donnant aux vignes de cette
province une nouvelle renommeée.

Ces mutations apparaissent sur le marché de I’édition aussi — 230 éditions
de livre de cuisine de 1650 a 1789. En multipliant ce nombre d’éditions par un
chiffre de tirage moyen de 1200 exemplaires, nous obtenons une production de
276.000 volumes pour la période.XlVii C’est I’époque du raffinement dans tous les
domaines de la vie, y compris la cuisine ou le cuisinier devient un artiste, maitre de
I’harmonie du plaisir, de I’esthétique et de la diététique.

Dans le domaine du langage culinaire, apres la période médiévale qui a fait
les premiers pas pour former un vocabulaire spécial pour la cuisine, nous voyons
la consolidation et I’enrichissement de ce vocabulaire de nouveaux termes
techniques. C’est I’époque ou la plupart des emprunts aux autres sciences —
médecine, chimie — arrivent. Les livres de cuisine, avec leur langage établi,
concourent & la codification, au perfectionnement du service, ils incarnent le
prestige social et la puissance de la parole, ils confortent un pouvoir et codifient les
usages respectés et a respecter.

La période suivante — le XIX® siécle — est moins spectaculaire au niveau
des changements des habitudes et des pratiques culinaires, si elle est quand-méme
novatrice, ¢’est surtout a cause de la naissance de la gastronomie, des gastronomes
et de la littérature gastronomique. Le langage culinaire s’enrichira de nombreux
termes techniques et scientifiques, dans une large mesure grace a la Physiologie du
gotit de Brillat-Savarin.

Enfin, le XX° siécle n’apporte plus de changements particuliers, la
mondialisation des pratiques culinaires, I’expansion internationale des cuisines
exotiques donnent quelques nouveaux termes, mais la structure de base reste le

méme.
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En ce qui concerne la deuxiéme question sur 1’aptitude de la méthode
structuraliste a décrire les relations sémantiques, la réponse est beaucoup plus
nuancee.

Du point de vue historique, I’invention du trait pertinent a été I'un des pas
les plus importants de la linguistique structurale. Avec les inventaires réduits et
facilement contrdlables, les analyses structurales, d’abord en phonologie, ensuite
en sémantique lexicale, permettaient d’exprimer avec beaucoup de clarté les
relations existant entre les unités linguistiques au sein des systémes qu’elles étaient
censées former. Pour évaluer ses résultats, la méthode devait satisfaire a une
exigence : celle de D’expressivité, c’est-a-dire de I’aptitude a exprimer un
maximum de nuances et de relations sémantiques. La sémantique structurale
postule, pour chaque champ sémantique, un inventaire de traits, mais en ce qui
concerne le nombre des traits dont on aura besoin pour analyser de manicre
adéquate un lexique donné, une attitude optimiste selon laquelle ce nombre sera
relativement petit, en tout cas nettement inférieur au nombre des mots du lexique,
s’oppose a une attitude plutot pessimiste, selon laquelle la richesse du lexique n’est
pas réductible a un jeu combinatoire portant sur un petit nombre d’éléments.

L’application de la méthode structuraliste a I’analyse du langage culinaire a
donné un résultat ambigu. D’une part, le modele de Rastier avec les seémes
inhérents / afférents, et sémes génériques / spécifiques s’est révélé capable de
donner un cadre d’organisation aux termes, dans lequel tous les termes trouvent sa
valeur par rapport aux autres. La possibilit¢ d’établir des oppositions et des
identités prouve que le lexique est aussi structuré, certaines parties qui constituent
des microsystéme a I’intérieur de I’ensemble montrent une certaine autonomie
avec un jeu de relations d’oppositions descriptibles. A travers la structuration
paradigmatique et syntagmatique, le caractere structuré du lexique est indéniable.

Si j’ai qualifié d’ambigus les résultats de I’analyse, cela s’explique par la
nature des traits pertinents, auxquels on peut reprocher trois défauts. D’abord en ce
qui concerne le nature des traits nécessaires pour une représentation exacte des
sens : pour chaque champ sémantique, on est obligé d’élaborer un autre systeme de
traits pertinents, qui ne sera valable que pour le micro-systéme donné. Ainsi, le
tableau présenté pour 1’analyse du langage culinaire ne pourrait pas étre utilisé

pour un autre domaine.
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Le deuxiéme reproche s’adresse au nombre des traits : jusqu’a un certain
degré, on peut se contenter d’'un nombre relativement petit de traits, déja choisis
d’une maniére arbitraire, mais si I’on voulait représenter par ce modele toutes les
nuances des oppositions, on serait obligé d’introduire presqu’autant de traits que
d’¢léments a analyser. Par exemple dans le schéma de structuration que j’ai
proposé, le séme générique SG2.1.2 Addition se spécialise selon la substance
agissante SS2.1.2, , selon la substance subissante SS2.1.2y, selon [’outil employé
SS2.1.2, et enfin selon la maniere SS2.1.24. Les deux premiers se divisent a leur
tour en deux groupes selon qu’il s’agit de substance liquide ou substance solide.
Mais si nous ne considérons que le XX° siécle, le groupe SS2.1.2,), contient une
trentaine d’éléments pour lesquels il est impossible de donner les oppositions sans
donner la spécification propre a chacun, ce qui veut dire au moins une treintaine de
traits nouveaux a introduire. Cela rendrait le schéma inutilisable.

Le troisieme reproche est formulé a propos du caractére discret des traits
pertinents. Alors qu’en phonologie, les phonémes sont considérés comme des
unités discrétes, en ce sens que leur valeur linguistique n’est affectée en rien par
des variations de détail déterminées par le contexte ou diverses circonstances, en
sémantique, les traits se révelent souvent inadéquats de refléter toutes les nuances
de nos représentations mentales réelles. Peut-étre, ce n’est pas tellement grave, en
tous cas le but des recherches scientifiques n’est pas d’épuiser tous les aspects de
la réalité, mais d’en construire un modele possible.

En dépit de tous ces défauts et lacunes auxquels le modele de la sémantique
structuraliste ne donne pas de solution, elle me semble quand méme apte a

démontrer la structuration du lexique.

Il nous reste la troisiéme question concernant l’utilit¢ de la méthode
diachronique. J’ai la conviction que c’est ce type d’analyse qui a produit le plus
de résultats et qui peut révéler un grand nombre de relations sémantiques qui,
autrement resteraient cachées.

Au cours de la détermination des traits pertinents on se voit obligé
d’introduire des facteurs extralinguistiques, dont la présence est tout a fait
normale, comme il est évident que le sens n’est pas inhérent au signe linguistique,

mais une fois ces traits établis, quelque arbitraires et insuffisants qu’ils soient, ils
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permettent de faire voir les changements, les déplacements que les éléments
subissent au cours de I’évolution. Sans 1’analyse componentielle, la réorganisation
des traits sémantiques, qui ne s’accompagnent pas de changement de signifiant,
resterait inapercue. Tandis que le phénoméne contraire — remplacement des
signifiants sans changement fonctionnel — passerait pour des changements
sémantiques.

Donc, malgré les insuffisances et les problémes de cette méthode, il me

parait qu’elle a son droit et sa raison d’exister, surtout sous sa forme diachronique.
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English Summary

In this dissertation I analised the process of changing of the culinary
language with the application of the structuraliste method.

The first part is devoted to the question of the food history with four
periods. The first period includes the XIV and the XVI centuriesm when the first
cookery books and collections of recipes appeared. Linguistically, these centuries
are characterized by the beginning of the formation of a specialized culinary
language,

The second period includes the XVII and XVIII centuries, when the most
important changes happened in the food habits and culinary practices. These
changes indicate a real revolution, the culinary art got rid of the medieval habits,
of the excessive use of spices and of the double cooking of meats.

The XVII century is the moment when to the French aristocracy became
clear the supremacy of French cookery and the reputation of French gastronomy
was established. These trasformations are reflected in the market of editions too,
with the publication of an unbelievable number of cookery books. The most
famous author is La Varemne who renovated all the art of writing with his
Cuisinier frangois. The multiplication of cookery books involves the
establishment of the specialized language with the apparition of a numerous
words,

The following period, the XIX century is the witness of the birth of the
gastronomy — such as an art and science, and such as a nex expression —, with the
activity of the first gastronomes — Grimod de la Reyniere, Caréme, Brillat-
Savarin — who created a new genre: the gastronomical literaturem, in the service
of the bourgeoisie.

The last period, the XX century brang the industrialization and the
globalization in the field of the food and cookery too, with a never seen flowering

of the publication of books.
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The presentation of the changes of food history has the aim to analyse if
the historical, social factors, on the basis of which the chronological division was
realised, have any influence or effect on linguistic phenomena.

To this question, the answer is unambiguously affirmative: especially in
the XVII and XVIII centuries when the historical changes were the most
important, the mutations of the language were also considerable.

The second part of the dissertation is of linguistical nature, it shows a
possible description of lexical structuration of the terms. The first object of this
part is the proof of the existence of lexical structure in the form of ,,champ
sémantique” and within these micro-structures the elements form opposites. With
the determination of these opposites, the internal structure becomes describable.
The description is founded on ,sémes” of type ,inhérents / afférents”,
»Hgénériques / spécifiques”, in according with the Rastier’s model, presented in his
Sémantique interprétative.

The presentation of the structuration is followed by the interpretation of
facts, by the explication of the semantic changes. The explication of the changes
specifies five types: nomination cognitive, nomination expressive, extension,
restriction and transfert from a specialized field into another.

The analyse of ,,sémes” permits to distinguish the real semantic changes
and the non-functional substitutions which take place only on the level of the
,signifiant” without mutation in the ,,signifi¢”. This analyse diachronic determines
the most important results of the dissertation: without this componential analyse
the distinction between functional and non-functional changes is impossible,

The study is completed with the analyse of morphological and syntactical
aspects of the question. The chapter, devoted to the morphological aspect shows
the typical process of word-formation: such as the derivationm prefixation,
lexicalization, the existence of word families and the antonymic relations.

The analyse of syntactical questions lays stress, in the first place on the
causative structure — very typical in the case of culinary language —, and the

structure of verbal complements and his diachronic mutations.
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The last chapter summarizes the results of the previous analyses from the
point of view of the relation of specialized language and current language, with
some interesting remarks about the representation of these terms in the

dictionaries.
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