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          Aide à la lecture abréviations et signes particuliers
        

        
        
            	
              < vient de

            

            	
              « guillemets » : signification d’un mot

            

            	
              en italique : forme d’un mot

            

            	
              en gras : indique le produit ou le plat lui-même

            

            	
              * devant un nom : forme reconstruite, non attestée, d’un mot

            

            	
              Entre crochets [   ] : prononciation d’un mot

            

            	
              Entre barres obliques / / : forme phonologique

            

            	
              Mots soulignés : indique une mise en valeur

            

            	
              [image: Illustration]: explication linguistique

            

            	
              [image: Illustration]: biographie de personnalités liées au monde de la cuisine
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                apr. J.-C. : après Jésus-Christ

              

              	
                av. J.-C. : avant Jésus-Christ

              

              	
                chap. : chapitre

              

              	
                ex. : exemple

              

              	
                fém. : féminin
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                lat. : latin
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                réun. : réunionnais
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          Préambule
        

        
          Les plaisirs de la table sont célébrés depuis l’Antiquité, et le succès imperturbable des livres de recettes de cuisine qui prolifèrent de nos jours sans lasser les lecteurs confirme qu’en France, au moins, on aime bien mettre les petits plats dans les grands.

          Mieux, on ne se contente pas d’apprécier la variété ou la subtilité des plats proposés. On se délecte aussi, pendant et après les repas, d’en parler encore abondamment : en simple convive bavard, en gourmand incorrigible, en gourmet exigeant, parfois en cuisinier averti.

          Mais s’intéresse-t-on avec autant de passion à ce qui peut se trouver dissimulé sous les mots de la cuisine ?

          L’expérience mérite peut-être d’être tentée.

          
            Les mots de la cuisine et de la table

            Voici en tout cas un ouvrage qui pourrait retenir l’attention des gastronomes amateurs de toutes sortes, tout en n’étant pas un énième livre de recettes. Ils n’y découvriront pas une façon inédite de préparer le foie gras ou une nouvelle manière astucieuse d’accommoder le poisson, mais ils y apprendront au détour d’une page que le nom du foie, en français et dans les langues issues du latin, doit être associé historiquement à celui des figues (en latin ficatum [iecur] « [foie] aux figues »), que dans sauce, on peut reconnaître le mot latin sal « sel » un peu modifié, que huile désignait d’abord seulement l’huile d’olive, ou encore que, dans choucroute, c’est croute qui signifie « chou »1. Ce point de vue est celui de l’étymologie.

            
              
                
                  [image: Illustration]
                
              

              
                Étymologie : Discipline qui s’attache à retrouver l’origine des mots et à reconstituer l’histoire de leur évolution.

              

            

            Un peu plus loin, les passionnés d’histoire de l’alimentation s’étonneront peut-être, à propos de l’arrivée de la pomme de terre en Europe, de voir cités côte à côte deux personnages réputés dans deux domaines tellement éloignés l’un de l’autre :

            — Antoine Augustin Parmentier, qui était apothicaire-major des armées françaises sous Louis XVI, et dont le nom reste attaché au hachis Parmentier (à base de pommes de terre) ;

            — le grand physicien italien Alessandro Volta. Oui, il s’agit bien du célèbre inventeur de la pile électrique, mais on sait généralement moins que, pour lutter contre la pénurie de blé en Italie, ce même savant y avait été, vers la fin du XVIIIe siècle, le promoteur des gnocchi à base de pommes de terre.

            En remontant le temps, les lecteurs apprendront aussi que l’art de la bonne chère avait déjà fait l’objet d’un premier ouvrage au IVe siècle avant notre ère, par le poète gastronome et grand voyageur grec Archestrate : son livre Gastronomia est à la fois un poème et une source d’informations sur les conventions sociales et les modes de vie dans la Grèce de l’époque classique. Mais le terme gastronomie n’apparaîtra en français qu’au XVIIe siècle2.

            De leur côté, les amateurs de cuisine débutants apprendront à identifier dans bar et loup le même poisson, le même agrume dans bigarade et orange amère, la même baie dans myrtille et brimbelle, ou la même cucurbitacée dans potiron et giraumon. En poursuivant leur lecture dans le secteur plus raffiné des plats élaborés, ils ne confondront plus soupe, potage et consommé, et ils comprendront aussi que c’est la même préparation culinaire qui se retrouve dans le vol-au-vent et dans la bouchée à la reine : des précisions sémantiques utiles.
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                Sémantique : Étude générale du sens, de la signification des mots d’une langue.

              

            

          

          
            La nature et la culture

            La diversité de ces quelques exemples montre que sont associés ici l’histoire des produits de la nature et l’art de les accommoder, comme si l’on cherchait à réaliser, en cuisine, le mariage heureux de la nature et de la culture. Un produit sans apprêt – aussi bien celui que l’on trouve sous sa forme originelle dans la terre, comme la truffe, que celui qui est le résultat du travail du cultivateur, comme le champignon de Paris – peut en effet se faire une place dans le domaine prestigieux de la culture lorsqu’il entre dans la composition d’une sauce Périgueux (sans truffes, ce n’est pas une sauce Périgueux) ou lorsqu’il permet de mettre en valeur l’art du cuisinier dans la préparation des champignons à la crème.

            C’est pour cette raison que sont répertoriés successivement, dans deux parties distinctes, les simples ingrédients fournis par la nature et les plats plus ou moins élaborés de la gastronomie, le tout à partir d’un corpus largement diversifié.
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                Corpus : Ensemble d’éléments choisis comme base d’une étude. Ici, spécifiquement le vocabulaire de la cuisine et de la table.

              

            

          

          
            
            Le corpus

            On trouvera donc commentés dans une première partie (SUR LA TABLE DE LA CUISINE) quelques produits alimentaires accompagnés de l’origine et de l’histoire de leurs noms. Une précaution a été prise : comme les appellations des produits de la nature peuvent être différentes d’une région à l’autre, leurs noms scientifiques ont été fournis pour identifier à coup sûr l’espèce décrite, par exemple Citrus maxima pour distinguer le pamplemousse de l’orange (Citrus sinensis) ou du pomélo (Citrus paradisi).

            C’est dans une deuxième partie (DANS LES ASSIETTES) que seront présentés quelques-uns des plats qu’ils permettent de créer.

            Seulement quelques produits et seulement un petit nombre de plats ?

            Oui car, loin d’être exhaustif, l’inventaire des productions alimentaires retenues dans ce livre relève d’un choix personnel nettement orienté, donc restrictif : il ne repose pas sur la rareté ou la subtilité gustative des ingrédients fournis par la nature, ni sur leur fréquence d’emploi dans les plats minutieusement préparés, mais il est toujours dans le cadre de la structure lexicale, grammaticale et sémantique de leurs noms, les termes spécifiques de la linguistique étant expliqués dans des encadrés signalés par une [image: Illustration]. Ils sont aussi à l’occasion accompagnés de réflexions autour de leur présence inattendue dans d’autres environnements culturels (littérature, peinture…) et d’encadrés biographiques sur des personnalités liées au monde de la cuisine (signalés par un [image: Illustration]).

            Au fil des pages, on lira donc des commentaires mêlant les produits de la nature (chap. 1, « Des produits de la nature ») à d’autres centres d’intérêt, comme :

            — la grammaire (chap. 2, « Lexique culinaire et grammaire ») ;

            — la géographie (chap. 3, « Des noms venus d’ailleurs » ; chap. 4, « Des noms qui disent leur lieu de naissance (ou pas) » avec un long développement sur les langues régionales ; chap. 5, « Ils ont plusieurs noms » et chap. 9, « Des plats régionaux » ; chap. 12, « Cuisine et géographie ») ;

            — l’histoire des mots et leur évolution (chap. 6, « Le dessous des noms ») ;

            — les modifications sous-jacentes (chap. 7, « Des noms qui ont changé d’attribution ») ;

            — les « incontournables » (chap. 8, « Du pain, du vin, du sel ») ;

            — les langues étrangères (chap. 10, « Des plats qui ont voyagé ») ;

            — l’évolution sémantique (chap. 11, « Synonymes, quasi-synonymes et faux amis ») ;

            — des personnalités connues (chap. 13, « Cuisine et célébrités ») ;

            — des figures de style (chap. 14, « Chiffres, couleurs et métaphores »).

            Au détour d’une page, on trouvera parfois des étymologies inattendues ou des appellations trompeuses dans des encadrés informatifs, ou encore des devinettes en guise de pauses récréatives, et, on l’a dit, dans des encadrés signalés par une [image: Illustration], les définitions de quelques termes spécialisés, familiers aux historiens des langues.

            Cet ouvrage se présente ainsi comme la manifestation d’un regard gourmand singulier sur le paysage déjà très médiatisé de la table, cette fois sous l’angle moins souvent exploité des liens sémantiques ou grammaticaux que cet univers culinaire entretient avec les différents noms qui le font connaître.

          

        

      


  

  

    

    
      


    
        I
      


    
        Sur la table de la cuisine
      


    

      


      


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 1
      


    
        Des produits de la nature
      


    

      Au cours des siècles, et depuis des millénaires, des ingrédients de toutes sortes ont servi de base à l’alimentation, qui se retrouvent dans le panier de la ménagère avant leur transformation. Ces produits de la terre sont regroupés dans les trois listes suivantes, selon une sélection volontairement restreinte1.


      Certains légumes, fruits et épices figurent dans plus d’une liste : ils ont été soulignés.


      

        
            Liste de légumes sélectionnés
          


        ail, artichaut, asperge, aubergine, betterave, brocoli, carotte, céleri, chicorée frisée, chou, chou-fleur, ciboulette, citrouille, cive, civette, concombre, cornichon, courge, échalote, endive, épinard, fève, haricot, laitue, légume, lentille, mâche, melon, oignon, oseille, persil, piment, pissenlit, poireau, pois, poivron, pomme de terre, potiron, radis, salsifis, scarole, scorsonère, soja, tomate, topinambour.


      


      

        
            Liste de fruits sélectionnés
          


        abricot, aubergine, banane, bergamote, cerise, châtaigne, coing, datte, figue, fraise, framboise, groseille, mandarine, melon, mûre, olive, orange, pamplemousse, pastèque, pêche, pistache, poire, pomme, prune, raisin, tomate.


      


      
          
          
            Liste d’épices et de plantes aromatiques sélectionnées
          

          ail, aneth (ou fenouil bâtard, ou faux anis), angélique, anis, badiane (ou anis étoilé), basilic, cannelle, câpre, cardamome, cari (ou curry), carvi (ou cumin des prés), cerfeuil, chili, ciboulette, coriandre, criste marine, cumin, curcuma, estragon, fenouil, galanga, (garam) massala, genièvre, gingembre, girofle, hysope, laurier-sauce, macis, maniguette (ou graine de paradis), marjolaine, muscade, origan, persil, piment, poivre, poivre du Sichuan, poivre de la Jamaïque, poivron, raifort, ras el hanout, réglisse, rhubarbe, romarin, safran, salicorne, sarriette, sauge, serpolet, thym, vanille.

        


      

        Légume ou fruit ?


        La distinction entre légume et fruit n’est pas toujours aisée, et on peut hésiter par exemple pour la tomate : est-elle un légume ou un fruit ? La même question se pose pour le melon, que l’on peut consommer soit en hors-d’œuvre soit en dessert, ce qui justifierait son classement aussi bien dans la catégorie des légumes que dans celle des fruits.


        Cela revient aussi à se poser la question qui suit.


      


      

        Qu’est-ce qu’un légume ?


        Étymologiquement, le nom légume désigne une plante dont « les graines sont contenues dans une gousse, appelée légume »2. Tel est le cas des lentilles, des pois ou des fèves, que l’on connaît d’ailleurs sous le nom de légumineuses (aujourd’hui dans la famille des fabacées).


        Le nom légume, attesté en français depuis 1561, et d’abord féminin, vient du latin legumen « plante à gousse », mais dans le domaine de la cuisine sa signification s’est étendue ensuite à n’importe quelle plante potagère pouvant accompagner un plat cuisiné, et légume s’oppose souvent à fruit.


      


      
          
          Mais alors, qu’est-ce qu’un fruit ?

          Le mot fruit désignait à l’origine toute « jouissance, profit que l’on peut tirer d’un produit » au sens large, avant de s’appliquer aux produits de la nature, et en particulier aux fruits des arbres3. Ce nom remonte à une racine i.e. *brugh- « jouir de » (qui est également à l’origine des mots froment, frugal et usufruit)4.

          
            
              
                [image: Illustration]
              
            

            
              i.e. = indo-européen5 : Désigne une langue à l’origine d’une grande famille à laquelle appartient le français, et dont on ne peut que reconstituer les racines lexicales car on n’en a aucune attestation écrite.

            

          

          Mais pour son acception actuelle, il faut ici encore distinguer entre les sens différents que le mot fruit véhicule en botanique et en cuisine :

          — En botanique, le fruit est « l’aboutissement normal de l’évolution d’une fleur après sa fécondation »6.

          — En cuisine, les fruits sont des produits du verger que l’on destine généralement à des préparations sucrées, et que l’on consomme de préférence en dessert.

          Cette différence d’utilisation conduit à hésiter à propos de la tomate, du poivron ou de l’aubergine, qui sont des fruits au sens botanique, mais qui, en cuisine, sont traités la plupart du temps comme des légumes ce qui justifie l’expression souvent employée : légume-fruit. On aura certainement remarqué qu’ils ont été classés ci-dessus (ici) à la fois parmi les légumes et parmi les fruits.

          À l’inverse, la rhubarbe est bien un légume appartenant à la même famille que l’oseille, mais que l’on prend souvent pour un fruit en raison de son goût acidulé et surtout parce qu’on la prépare en dessert, avec du sucre.

        


      
          
          Légume ou épice ?

          On peut aussi se demander si l’on doit classer l’ail et le piment parmi les légumes ou parmi les épices, ces dernières étant des produits aromatiques destinés à relever le goût des préparations culinaires, ce qui implique à l’évidence leur classement parmi les épices. Mais l’ail et le piment répondent également à la définition élargie des légumes en cuisine : ce sont des produits du potager qui accompagnent un plat. C’est pourquoi ils figurent aussi ci-dessus à la fois dans la liste des légumes et dans celle des épices.

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              GOUSSE D’AIL, TÊTE D’AIL, CAÏEU
            

            
              1. Quelle différence entre une tête d’ail et une gousse d’ail ?

              2. Quel nom les premiers botanistes avaient-ils donné à la gousse en général ?

              3. Qu’est-ce qu’un caïeu ?

              
                RÉPONSES
              

            

          

        


      

        Ail et persil


        On trouve naturel de voir l’ail et le persil associés comme condiment pour relever un plat, mais l’étymologie de persil est moins évidente : ce nom remonte au latin petroselinum, lui-même emprunté au grec petroselinon, où l’on reconnaît le nom de la pierre, ce qui rappelle que le persil sauvage pousse effectivement entre les pierres. Mais il était déjà cultivé dans l’Antiquité : en Grèce, on l’utilisait pour couronner les vainqueurs des jeux, et à Rome, il était consommé comme condiment.


      


      
          
          Persillé : de quelle couleur ?

          En français, la forme dérivée, persillé, peut s’appliquer au fromage ou à la viande, mais pour décrire des résultats de couleurs différentes. Un fromage est dit à pâte persillée quand il présente des marbrures tirant sur le vert (roquefort, gorgonzola, bleu d’Auvergne…), comme si on lui avait injecté de petites quantités de persil haché. Alors qu’on dit qu’une viande est persillée quand elle est parsemée de traces blanches, indice d’un degré élevé de graisse, qui la rend plus tendre et plus savoureuse.

        


      
          
            Ail et oignon
          

          L’ail et l’oignon sont deux condiments souvent voisins dans les recettes de cuisine. Leurs noms viennent tous deux du latin, mais à partir d’étymons très différents.

          
            
              
                [image: Illustration]
              
            

            
              Étymon : Mot qui est à l’origine d’un autre mot. Ex. : Le nom latin asparagus est l’étymon du nom français « asperge ».

            

          

          L’étymon du nom français ail est alium, du latin classique, une information utile, certes, quoique plutôt pauvre car elle renseigne uniquement sur le plan phonétique. De même, si l’on ajoute qu’en français on hésitait entre ail et aul au singulier jusqu’au XVe siècle, on comprend seulement mieux la raison de son pluriel aulx. L’ail se trouve aussi, et de façon très inattendue, dans le nom d’un vêtement.

          
          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              CHANDAIL
            

            
              1. Est-ce bien l’ail qu’il faut identifier dans chandail ?

              2. Si oui, que représenterait la première syllabe de ce nom ?

              
                RÉPONSES
              

            

          

          L’étymologie de oignon est plus gratifiante car elle apporte un complément sémantique : oignon a pour étymon le latin unio, où l’on reconnaît unus, « un », ce qui indique que, contrairement à l’ail, qui compte plusieurs caïeux, c’est-à-dire plusieurs gousses, l’oignon est une « plante à un seul bulbe »7.

          C’est grâce à Columelle, agronome romain réputé du Ier s. apr. J.-C., que nous apprenons ce nom, unio, que lui donnaient, à Rome, les gens de la campagne8, mais l’appellation la plus fréquente de l’oignon en latin était cepa, un nom qui est, en français, à l’origine de cive, civette et ciboulette.

          Y aurait-il donc un rapport entre le latin cepa et le champignon nommé cèpe en français ?

           

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              QUEL RAPPORT ENTRE CÈPE ET LE LATIN CEPA ?
            

            
              
                RÉPONSE
              

            

          

          Seuls quelques-uns des noms des trois listes ci-dessus (ici) feront à présent l’objet d’un commentaire, en commençant par les légumes les plus imposants.

        


      
          
          Une cucurbitacée, des cucurbitacées

          Il y a quelques années, au cours d’une petite recherche lexicale en marge d’une enquête sur les variétés de prononciations en France et hors de France9, une seule grosse cucurbitacée avait été présentée en image à une centaine de personnes de diverses régions de France et des pays francophones européens, et on leur avait demandé comment ils la nommaient. On avait ainsi pu recueillir 14 noms différents pour cette cucurbitacée10.

          Parmi ceux-ci, courge, potiron et citrouille étaient le plus fréquemment cités, comme noms génériques des cucurbitacées. Or en botanique ces trois noms renvoient à des espèces différentes, clairement identifiables par leurs noms scientifiques parfaitement établis : Cucurbita pepo pour la courge, Cucurbita maxima pour le potiron, Cucurbita annum pour la citrouille11.

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              COURGE, POTIRON, CITROUILLE
            

            
              Ces trois noms de cucurbitacées proviennent de langues différentes : respectivement le latin, un dialecte italien et l’arabe. Quels sont les appariements qui s’imposent ?

              
                RÉPONSES
              

            

          

        


      

        L’asperge, un légume royal


        Depuis l’Antiquité, l’asperge, dont le nom vient du latin asparagus, avait déjà la réputation d’un légume raffiné très recherché. Bien plus tard, elle était aussi pour Fontenelle (1657-1757) un « régal sans pareil », et la marquise de Pompadour (1721-1764) en raffolait.


        Mieux, l’asperge est aussi parvenue à se faire une place au musée, sous le pinceau d’Édouard Manet.


        

          
              LES ASPERGES D’ÉDOUARD MANET (1832-1883)
            


          

            En 1880, le banquier collectionneur Charles Ephrussi avait commandé une nature morte à Édouard Manet, qui réalisa un tableau (La Botte d’asperges, 46 × 65 cm) représentant une botte d’asperges, pour la somme promise de 800 francs, mais que le mécène, très satisfait, lui paya finalement 1 000 francs (ce tableau est exposé à Cologne, au Wallraf-Richartz-Museum).


            À la fois reconnaissant et facétieux, Manet lui offrit alors un autre tableau, plus petit (21 × 19 cm), que l’on peut voir au musée d’Orsay, à Paris, où figure une seule asperge, en précisant : « Il en manquait une à votre botte. »


          


        


      


      

        L’asperge des pauvres


        Plus modeste, le poireau (Allium porrum) est connu en France depuis le XIIIe siècle, d’abord sous la forme poreau, que l’on entend encore dans certaines régions. Originaire de l’Asie centrale, ce légume, de la famille des liliacées, qui compte aussi l’ail et l’oignon, était déjà largement cultivé en Europe dans l’Antiquité, et le célèbre cuisinier romain Apicius le cite dans plusieurs recettes13.
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              APICIUS, GASTRONOME ROMAIN
            


          

            Marius Gavius APICIUS (25 av. J.-C. – 37 apr. J.-C.) était un riche gastronome, cuisinier officiel de l’empereur Tibère et réputé pour ses recettes onéreuses, recherchées et parfois extravagantes. On sait par Pline l’Ancien qu’il gavait ses oies avec des figues sèches : le foie gras est d’ailleurs nommé ficatum (abrégé de ficatum iecur « foie aux figues ») dans son livre de recettes14, dont la seule version qui nous soit parvenue date de la fin du IVe siècle.


          


        


        On rapporte aussi que l’empereur Néron (37-68 apr. J.-C.) reconnaissait aux asperges des vertus thérapeutiques et, selon Pline15, il consommait régulièrement des poireaux, dont il pensait que c’était idéal pour soigner la toux et pour s’éclaircir la voix avant de prendre la parole en public.


      


      

        Des légumes parmi les plus anciens


        La fève, dont le nom vient du latin faba, est considérée comme le plus vénérable des ancêtres de nos légumes16.


        Tout comme les céréales, qui sont des plantes à graine (blé, orge, maïs, riz), la fève était déjà cultivée au néolithique (VIe millénaire av. J.-C.), auprès du pois et de la lentille, qui sont des légumes secs, souvent confondus sous les noms de légumineuses ou de féculents.


        Mais ces deux dernières appellations sont-elles synonymes ? Non.


      


      

        Légumineuses et féculents


        Une légumineuse est ainsi nommée parce que ses graines sont logées dans une gousse, anciennement appelée légume : la fève, le pois, la lentille sont bien des légumineuses. Il faut y joindre le haricot (mais il n’arrivera en Europe qu’après la découverte de l’Amérique).


        Par ailleurs, les féculents que sont les pois, les haricots et les pommes de terre, riches en amidon, ne sont pas tous des légumineuses. Attention également à la différence entre les pois, qui sont bien des féculents, et les petits pois, qui n’en sont pas ! Ces derniers sont classés avec les légumes verts.


      


      

        Des légumes verts


        Les plus communs sont probablement les salades, bien représentées dans la récréation suivante.


        
            
          


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              ON PEUT LES MANGER CRUES
            


          

            La chicorée frisée, la laitue, l’endive, la mâche, la romaine, la scarole, la tomate peuvent toutes se manger en salade. Mais il y a une intruse dans cette liste. Laquelle, et pourquoi ?


            
                RÉPONSE
              


          


        


        On aurait pu y inclure le pissenlit, nommé aussi dent-de-lion pour ses feuilles dentelées, souvent servi en salade avec des lardons. On peut le reconnaître aussi dans les dessins du peintre Eugène Grasset (1845-1917), où une jeune femme souffle sur une fleur de pissenlit, emblématique de la « connaissance semée à tout vent » des éditions Larousse.


      


      

        Le chou


        Cultivé depuis la plus haute Antiquité, le chou était parmi les légumes préférés des Gaulois et des Germains. Au Moyen Âge, il faisait partie des cultures recommandées dans les jardins de Charlemagne17.


        Chou vient du latin caulis et on le lit sous la forme chol dans Le Roman de Renart (XIIIe siècle). Il se retrouve en composition dans toutes ses variétés (chou vert, chou blanc, chou rouge, chou rave, chou frisé, chou de Milan, chou de Bruxelles, chou-fleur), mais brocoli est un nom emprunté à l’italien (chap. 2 « Lexique culinaire et grammaire »), et le produit a été introduit en France par Catherine de Médicis.


        Une place doit par ailleurs être faite à certains légumes anciens, longtemps délaissés, et qui refont surface.


      


      
          
          La scorsonère : un revenant

          Tout comme le topinambour, que l’on trouvera plus longuement commenté au chap. 4, « Des noms qui disent leur lieu de naissance (ou pas) », la scorsonère est un légume un peu oublié. Elle était pourtant bien connue en France depuis le XVIIe siècle, et Jean-Baptiste La Quintinie, le jardinier et agronome de Louis XIV, en cultivait déjà dans le Potager du Roi qu’il avait créé à Versailles.

          La peau de la scorsonère est noire, mais sa chair est blanche et on peut la cuisiner comme les salsifis, si bien qu’on la nomme même parfois salsifis noir.

          Malheureusement, l’étymologie de son nom ne donne pas envie d’y goûter car scorsonère évoque la morsure d’un serpent redoutable, escurço (« vipère venimeuse » en catalan), cette plante étant considérée comme l’antidote le plus efficace contre la morsure de ce serpent. En français, scorsonère est un emprunt à l’italien scorzonera18, qui avait été emprunté au catalan escurçonera, lui-même formé à partir du latin de basse époque curtione(m), où l’on reconnaît le latin curtus « court », donc « (animal) aux membres écourtés ».

        


      

        Un autre légume oublié : le panais (Pastinaca sativa)


        Ce légume-racine, dont le nom, panais, est une forme évoluée du latin pastinaca, constituait l’alimentation de base au Moyen Âge. Il a ensuite été délaissé, avant d’être apprécié à nouveau depuis la fin du XXe siècle. De couleur blanchâtre, le panais ressemble beaucoup à la carotte mais ne se confond pas avec elle, comme on peut le confirmer en prenant connaissance de leurs noms scientifiques respectifs : Pastinaca sativa pour le panais, mais Daucus carota pour la carotte.


        La carotte, bien connue des Grecs et des Romains, était à l’origine jaune ; la carotte orange – aujourd’hui la plus répandue – fut créée en Hollande au XVIIe siècle et ne se propagea finalement en France qu’au début du XIXe siècle.


      


      
          
          Le crosne, à nouveau sur les tables

          Connu en Chine, puis au Japon depuis des siècles, le crosne, un petit tubercule blanchâtre aux bords crénelés et au goût subtil, est introduit en France à la fin du XIXe siècle grâce à Auguste Pailler, un industriel passionné d’horticulture de la région parisienne, où il a été cultivé pour la première fois. Voulant le faire connaître au plus grand nombre, et craignant que le nom savant de ce tubercule (Stachys affinis) ne soit trop difficile à prononcer et à retenir, il lui donne celui de son village natal, dans l’Essonne, Crosne. D’abord populaire pendant une quarantaine d’années, le crosne est plus tard délaissé et tombe dans l’oubli pendant une grande partie du XXe siècle. Depuis quelques décennies, il est à nouveau utilisé comme légume d’accompagnement.

        


      

        Après les légumes, des fruits


        Et tout d’abord le fruit par excellence, la pomme, dont le nom en français est le résultat de l’évolution du latin populaire poma.


        Toutefois, en latin classique, alors que mālum était le nom de la pomme, pomum désignait le fruit en général, ce qui explique comment on a pu plus tard donner à la… tomate le nom pomme d’or (c’est-à-dire « fruit » d’or) en français et pomodoro en italien (à cause de l’éclat de ses couleurs), ou même le nom pomme d’amour dans certains usages méridionaux (pour ses qualités présumées aphrodisiaques).


      


      

        La pomme dans les musées


        D’autre part, la pomme est probablement le fruit le plus représenté en peinture : soit dans la main d’un personnage, par exemple chez Cranach (Ève, 1528), soit en nature morte comme unique sujet du tableau, chez Gauguin, Monet, Magritte, Warhol, Picasso…, et surtout chez Cézanne, qui l’a représentée dans des dizaines de tableaux, et dont on raconte qu’il allait jusqu’à dire : « Avec une pomme, je veux étonner Paris. »


        Mais la poire mérite également une attention particulière, notamment si on la considère auprès de la bergamote.


      


      

        La poire et la bergamote


        Rapprocher la poire et la bergamote peut paraître incongru, puisque la bergamote (dont il existe deux espèces : Citrus bergamia, et Citrus aurantifolia) est sans conteste, tout comme l’orange (Citrus sinensis), un agrume, qui ne se confond donc pas avec la poire (Pyrus communis). Pline en cite quatre variétés, dont la Pirum libralium, qui pesait une livre. Mais on a absolument raison de les réunir si l’on se rappelle que bergamote était autrefois le nom d’une variété de poire19. On la retrouvera plus longuement au chap. 3, « Des noms venus d’ailleurs ».


        D’autres fruits peuvent également être placés côte à côte, mais dans un cadre bien différent.


      


      

        La figue, l’olive et… Platon


        Si la figue et l’olive peuvent être évoquées en même temps, c’est tout d’abord parce qu’elles sont abondantes dans les mêmes régions, autour de la Méditerranée.


        Mais pourquoi Platon ?


        Pour deux bonnes raisons :


        1. Ce philosophe grec avait un tel goût pour les figues sèches20 que, selon la légende, on l’avait par plaisanterie surnommé Philosukos (du grec philein « aimer » et sukon « figue »), donc « amateur de figues »21 ;


        2. Platon était aussi grand amateur d’olives, et l’arbre sous lequel il dispensait son savoir dans les jardins de l’Académie était un olivier.


        Toutefois…


      


      
          
          … même les savants peuvent se tromper

          À lire le nom scientifique de l’abricot, Prunus armeniaca, on imaginerait que ce fruit très apprécié – Fontenelle le qualifiait même de fruit royal 22 –, est natif d’Arménie. On aurait tort : il vient de Chine.

          Même risque de confusion avec la pêche – dont Louis XIV raffolait –, pour laquelle l’erreur est même double : à la fois dans son nom familier et dans son appellation scientifique. Ce fruit est aussi originaire de Chine, mais son nom en latin populaire était persicum (pomum), « fruit de Perse », et l’erreur a perduré dans son appellation scientifique (Prunus persica).

          Ailleurs, ce sont des confusions entre des fruits différents qui sont inévitables, et cela peut se vérifier pour les mûres, car…

        


      

        … il y a mûre et mûre


        Déjà en latin, le nom morum pouvait désigner deux fruits différents :


        — le fruit d’une ronce, de la famille des rosacées, de couleur noire à maturité, que l’on nomme soit mûron, soit mûre sauvage ;


        — le fruit d’un arbre, le mûrier, de la famille des moracées, généralement plus gros, de couleur beige tirant sur le marron, qui rappelle un peu celle d’un marron glacé.


      


      

        Marrons et châtaignes


        On pourrait croire que la délicieuse friandise connue sous le nom de marron glacé est confectionnée avec le fruit du marronnier, mais non : ce fruit est celui du châtaignier (Castanea sativa), un arbre totalement différent du marronnier (Aesculus hippocastanum). Cette confusion est ancienne, et vient de ce que la châtaigne prend le nom de marron quand ce fruit est très gros23, et toujours quand il s’agit de la friandise, qui ne peut être que marron glacé.


        Particulièrement prisé pour son goût délicat, le marron glacé est considéré comme la confiserie de luxe par excellence, très au-dessus des pâtes de fruits et des fruits confits.


      


      

        Et les confitures ?


        Dans un tout autre domaine, c’est un personnage très célèbre qu’il faut évoquer : Nostradamus.
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              NOSTRADAMUS (1503-1566)
            


          

            Michel de Nostredame, dit Nostradamus, médecin passionné d’astrologie, est mondialement réputé pour ses prophéties (Centuries, 1555), mais il l’est moins pour le Traité des confitures et fardements (1552), un recueil de recettes d’onguents et de confitures, où ces dernières sont traitées à la fois comme des produits alimentaires et comme des médicaments.


          


        


        On peut en confectionner avec tous les fruits, en particulier avec des oranges (à retrouver au chap. 3, « Des noms venus d’ailleurs ») ou des fraises et des framboises, mais attention : les manuels de botanique indiquent que les fraises et les framboises ne sont pas des fruits.


      


      
          Deux « faux fruits »

          À la lecture de ces ouvrages savants, on apprend en effet que la fraise n’est pas un fruit, mais le réceptacle des vrais fruits que sont les petits grains, nommés akènes, qui se trouvent à sa surface. L’ensemble est odorant, comme cela apparaît déjà dans son nom en latin, fraga, du verbe fragrare « embaumer ».

          Les fraises que l’on cultive en France sont la plupart du temps des hybrides résultant de deux espèces américaines, Fragaria chiloensis (« fraisier du Chili ») et Fragaria virginensis (« fraisier de Virginie »), que l’on peut aussi voir au musée.
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              DES FRAISES DANS UN TABLEAU DE STOSKOPFF
 (1597-1657)
            

            
              Connu pour être un des grands maîtres de la nature morte, Sébastien Stoskopff était un peintre très célèbre à son époque, mort dans des conditions obscures, peut-être assassiné, en 1657. Tombé dans l’oubli quelque temps après sa mort, il est redécouvert dans les années 1930, et on peut de nos jours admirer à Strasbourg, au musée de l’Œuvre Notre-Dame, parmi d’autres très belles natures mortes de ce peintre, un petit tableau particulièrement digne d’être remarqué malgré sa taille réduite (21 × 30 cm) : Une jatte de fraises24, où des fraises rouges et des fraises blanches sont disposées en dôme sur un fond sombre.

            

          

          Le nom d’un autre « faux fruit », framboise, formé sur fraise + bois, invite tout naturellement à évoquer la fraise des bois. Mais prudence, encore une fois ! Car il ne faudrait pas se laisser prendre au piège du nom : la fraise des bois (Fragraria versa) est un « faux fruit » tout à fait différent de la framboise (Rubus idaeus).

        


      

        Après les fruits (faux ou vrais), des épices variées


        Les épices jouaient un grand rôle dans la cuisine des Romains25, qui se procuraient déjà à prix d’or, en provenance de contrées lointaines, un grand nombre de produits pour relever le goût des plats : le poivre, le safran, le carvi et le cumin, ou encore le gingembre et la coriandre… Mais c’était le privilège des riches, tandis que la majorité de la population devait se contenter des herbes indigènes, en remplaçant par exemple le poivre (Piper nigrum), trop onéreux, par des baies de myrte (Myrtus communis), un condiment plus abordable et largement présent sur les bords de la Méditerranée, que nous retrouverons au chap. 2, « Lexique culinaire et grammaire ».


      


      
          
          Des épices de substitution

          De même, l’épice la plus chère, le safran, qui est le pistil de la fleur d’un crocus (Crocus sativus), et dont le nom vient de l’arabe asfar « jaune », pourra éventuellement être remplacé par le curcuma (Curcuma longa), bien moins onéreux et de couleur voisine : il permet de maintenir l’illusion, encore renforcée par son autre nom, safran des Indes26.

        


      

        D’autres épices


        En revanche, ce n’est pas en rapport avec leur valeur marchande que l’on prend souvent le carvi (ou cumin des prés) pour du cumin : cela tient à ce que leurs graines se ressemblent et que leurs goûts sont proches. Mais là encore, attention ! Ce sont bien deux épices différentes, comme on peut le vérifier grâce à leurs noms scientifiques : Carum carvi pour le carvi, et Cuminum cyminum pour le cumin.


        De goût très perceptible et presque sucré, l’aneth (Anethum graveolens, où graveolens signifie « d’odeur forte ») est une herbe aromatique nommée aussi fenouil bâtard ou encore faux anis, car sa saveur est proche à la fois de celle de l’anis (Pimpinella anisum), et de la badiane, ou anis étoilé (Illicium anisatum, où illicium signifie « attirant »).


        

          
              LE NOM DE LA BADIANE ET SON ÉTYMOLOGIE
            


          

            La badiane a l’aspect d’une étoile à huit branches, et son nom, emprunté au persan bâdiân « anis, fenouil », provient de son nom en chinois, lui-même formé de deux éléments signifiant « à huit angles »27.


          


        


      


      

        L’hysope, depuis la nuit des temps


        L’hysope (Hyssopus officinalis) est une épice à la fois aromatique (dans les salades, les sauces) et thérapeutique (pour lutter contre les affections de l’estomac, des voies respiratoires, et la fièvre), de la même famille que la marjolaine et le romarin. Son nom en latin, hyssopus, est un emprunt au grec hysoppos, lui-même emprunté à une langue sémitique. Mais c’est une plante aujourd’hui délaissée et presque inconnue.


        Pourtant, après avoir été citée dans la Bible pour ses vertus purificatrices, elle figurera plus tard dans le livre de recettes d’Apicius, le fameux cuisinier romain (Ier s. apr. J.-C.), et également, au Moyen Âge, dans la liste de plantes potagères recommandées sous Charlemagne dans les jardins des monastères28, où figure aussi le poivre.


      


      

        La plus ancienne et la plus connue des épices


        Apicius, que l’on retrouvera souvent au cours des prochains chapitres (en particulier au chap. 7, « Des noms qui ont changé d’attribution »), considérait le poivre comme la « reine des épices », et il employait son nom latin piper comme un terme générique. En français aussi, poivre est le plus souvent utilisé comme un terme recouvrant toutes les variétés de poivre, mais il peut également renvoyer à une espèce particulière, le poivre noir, dont le nom scientifique est Piper nigrum.


      


      

        La grande diversité des poivres


        Pour plus de précision, le nom d’un poivre peut être accompagné d’un adjectif indiquant sa couleur.


        

          
              LE POIVRE ET SES COULEURS
            


          

            La couleur d’un poivre dépend de la date de sa récolte et du traitement auquel il est soumis.


            Poivre vert : cueilli en début de maturité.


            Poivre noir : récolté vert, il est ensuite séché au soleil : il passe alors du vert au noir.


            Poivre gris : il est obtenu à partir d’un mélange de poivre noir et de poivre blanc.


            Poivre rouge : récolté mûr, à un moment où il est de couleur rouge orangé, il est ensuite séché à l’abri du soleil afin qu’il ne perde pas sa couleur.


            Poivre blanc : cueilli très mûr, il est obtenu à partir des baies de poivre rouge débarrassées de leurs enveloppes.


          


        


      


      
          
          Le poivre du Sichuan, au goût citronné

          Ce poivre (Zanthoxylum piperitum) est la plus ancienne des épices chinoises mais elle n’est connue en Europe que depuis la fin du XIIIe siècle, notamment grâce à Marco Polo, à son retour de son séjour en Chine.
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              MARCO POLO (1254-1324) ET LES ÉPICES
            

            
              Né à Venise, ce marchand italien, après dix-sept ans passés en Chine, fait paraître en 1298 Le Devisement du monde, en français, plus tard connu sous le titre Le Livre des merveilles, où figurent pour la première fois de nombreuses épices, dont la cannelle et le poivre du Sichuan.

            

          

          Malgré son nom, le poivre du Sichuan n’est pas un poivre mais un agrume, ce qui apparaît comme une évidence lorsque l’on repère le petit goût citronné qu’il laisse dans la bouche à la suite de la sensation de piquant qu’il provoque.

          Enfin, dérivé de poivre, poivron est le nom d’un végétal qui n’est pas vraiment considéré comme une épice par les cuisiniers parce que les poivrons n’ont pas une saveur piquante, contrairement aux piments.

        


      
          Poivrons et piments

          Poivrons et piments sont des descendants de la même plante sauvage, Capsicum annuum, mais en français on distingue nettement, en cuisine, entre le poivron (doux), compagnon favori de la tomate dans la ratatouille, et le piment (piquant, à différents degrés), et qu’il vaut mieux utiliser avec pondération.

          Le nom piment, du latin pigmentum « épice colorée ou servant à donner de la couleur aux mets », remonte en dernière analyse à la racine *pig- « peindre », qui a d’ailleurs également abouti à pigment car le nom latin pigmentum renvoie aussi à « couleur pour peindre ». On peut donc dire que piment et pigment sont des doublets.
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              Doublets : Deux noms issus du même étymon, par deux voies différentes (voie populaire et voie savante), ou simplement à des époques différentes, ou encore par deux langues différentes29.

            

          

          Les noms scientifiques des quatre principales espèces de piments (Capsicum annuum, Capsicum baccatum, Capsicum chinense, Capsicum frutescens) recouvrent en réalité les dizaines de variétés qui en dérivent, et on s’y perd un peu, entre le paprika, le piment d’Espelette, le piment de Cayenne, le piment oiseau (ou pili-pili), la harissa, le tabasco…

          Originaire du Mexique et d’Amérique du Sud, le piment a été importé en France au XVIe siècle, et l’une des variétés venues du Nouveau Monde a même fait la réputation du petit village d’Espelette (Pyrénées-Atlantiques) et des villages environnants. Le piment d’Espelette est beaucoup moins fort que le piment de Cayenne, mais plus piquant que le paprika, cultivé en Hongrie.

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              LES PIMENTS : PLUS OU MOINS PIQUANTS
            

            
              Voici un petit choix de variétés de piments bien connues :

              harissa (< Tunisie), de l’arabe

              paprika (< Hongrie)

              piment d’Espelette (< Mexique)

              piment oiseau (< Afrique), ou pili-pili, de l’arabe felfel

              poivron doux (< Amérique du Sud)

              piment de Cayenne (< Guyane)

              tabasco (créé en Louisiane), du nom de l’État de Tabasco, au Mexique

              Pouvez-vous les classer, du moins piquant au plus piquant ?

              
                RÉPONSE
              

            

          

          
          Sur les cartes des restaurants d’Amérique latine, ou même des États-Unis, on trouve aussi l’expression chili con carne, qui est un peu trompeuse car le nom espagnol chile ne renvoie pas au pays de ce nom, le Chili, mais à une poudre extraite d’un piment très piquant, le chile manzano, d’une autre espèce de piment (Capsicum pubescens).

        


      

        La noix de muscade


        Aucun goût piquant dans la noix de muscade (Myristica fragrans), originaire d’Indonésie et dont le nom vient du latin nux moschata, par le provençal. Cet aromate était très à la mode au XIXe siècle, et on dit que le peintre Toulouse Lautrec (1864-1901) en avait toujours sur lui pour aromatiser son porto31.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              MUSCADE ET MACIS
            


          

            Quel rapport ?


            1. Aucun. Vrai ou faux ?


            2. Ces épices ont à peu près le même goût. Vrai ou faux ?


            3. La muscade est le noyau du fruit du muscadier, et le macis, ou fleur de muscade, son enveloppe. Vrai ou faux ?


            
                RÉPONSES
              


          


        


      


      

        Le raifort et la sauge


        De saveur bien moins brûlante, le raifort (Armoracia rusticana) est une racine au goût toutefois assez piquant. On reconnaît dans son nom le latin radix – qui est aussi à l’origine du nom du radis –, devenu raïs, puis rai en ancien français, bientôt suivi de l’adjectif fort.


        Le nom de la sauge est moins directement explicite : seul son nom savant, Salvia officinalis, permet de comprendre que cette herbe aromatique est bonne pour la santé, car salvia est dérivé du verbe latin salvar « sauver ». En raison de son goût marqué, la sauge est le plus souvent employée seule pour relever un plat32. Elle n’entre pas dans la composition du « bouquet garni ».


      


      

        Le « bouquet garni »


        L’assemblage que l’on nomme bouquet garni réunit en général au moins trois herbes aromatiques (thym, laurier-sauce et persil), auxquelles on peut ajouter d’autres herbes, par exemple du romarin, de la marjolaine ou de l’origan. La marjolaine, l’origan et le thym sont souvent confondus, alors que ce sont trois espèces différentes, comme on peut le vérifier grâce à leurs noms scientifiques :


        — Thymus vulgaris pour le thym commun ;


        — Origanum majorana pour la marjolaine (ou origan des jardins) ;


        — Origanum vulgare pour l’origan commun (ou marjolaine sauvage).


      


      
          D’autres mélanges

          Plusieurs épices différentes peuvent être associées dans des mélanges devenus traditionnels, comme par exemple le mélange dit des 5 épices, qui est en principe composé de 5 épices chinoises (poivre du Sichuan, badiane, cannelle, clou de girofle, fenouil), auxquelles on ajoute parfois du gingembre.

          Ce mélange ne se confond pas avec le quatre-épices, à découvrir dans la récréation suivante.

           

          
          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              LE QUATRE-ÉPICES
            

            
              1. Est-ce un mélange de 4 épices venues d’Afrique ?

              2. Un mélange de 4 épices venues d’Extrême-Orient ?

              3. Est-ce, à l’origine, une épice unique ?

              
                RÉPONSE
              

            

          

          À part le quatre-épices – qui est également nommé poivre de la Jamaïque – aux goûts multiples, on trouve de nos jours dans le commerce des assemblages de quatre épices (clou de girofle, gingembre, muscade, poivre) présentant les quatre saveurs principales de cette épice singulière.

          D’autres mélanges sont connus sous leurs noms étrangers, par exemple :

          — le (garam) massala (Inde), qui réunit un nombre variable d’épices (parfois jusqu’à 12), dont cannelle, cardamome, cumin, gingembre, girofle, poivre noir, muscade… ;

          — le ras el hanout (Maroc), pour un mélange également très riche, de cannelle, cumin, gingembre blanc, girofle, muscade, piment, poivre noir…

        


      

        Des noms empruntés à l’arabe


        En arabe, ras el-hanout est une expression imagée pour désigner ce qu’il y a de mieux dans la boutique (mot à mot la « tête du magasin »).


        On pourrait y inclure le galanga, dont le nom nous a aussi été transmis par l’arabe, mais qui est d’origine chinoise. Cette plante aromatique, de saveur légèrement piquante et à laquelle on attribue des effets aphrodisiaques, parfume très souvent la cuisine orientale. Le galanga appartient à la même famille que le gingembre, ce qui explique qu’on le nomme aussi gingembre du Laos, ou gingembre thaï. On peut le consommer soit comme condiment unique, soit en l’associant à d’autres épices, et il était déjà souvent cité, sous la forme garingal, dans le premier livre imprimé de recettes en français, le Viandier (1393) de Guillaume Tirel, dit Taillevent33, un nom que l’on retrouvera souvent au cours des prochains chapitres, et en particulier au chap. 7, « Des noms qui ont changé d’attribution ». Mais on le cite rarement dans les recettes actuelles.


        Au contraire, une autre herbe aromatique très parfumée, qui avait été introduite en Espagne par les Arabes, s’y trouve proposée très souvent : l’estragon (Artemisia dracunculus). Son nom – que l’on retrouvera pour plus de détails au chap. 3, « Des noms venus d’ailleurs » – emprunté à l’arabe tarkhûn, est lui-même un emprunt au grec drakontion « serpentaire ». Il est arrivé en français par le latin des botanistes au XVIe siècle. Sous sa forme grecque précédente, drakontion, on peut reconnaître le nom d’un serpent fabuleux, qui apparaît dans son nom scientifique (Artemisia dracunculus), l’estragon ayant été considéré comme un remède aux morsures de serpent. À l’heure actuelle, l’estragon est une des « fines herbes », avec le persil, le cerfeuil et la ciboulette, recherchées pour assaisonner les plats et les salades.


        Enfin, à entendre les noms de tant d’épices aux consonances souvent étrangères, on pourrait en déduire que toutes les épices viennent de pays lointains, telle la salicorne, que l’on retrouvera aussi plus en détail au chap. 3, « Des noms venus d’ailleurs ».


        Or il existe deux noms qui, avec leur terminaison en -ette, ont une apparence bien française : maniguette et mignonnette.


         


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              MANIGUETTE ET MIGNONNETTE
            


          

            1. Ces deux noms désignent la même épice. Vrai ou faux ?


            2. Le nom maniguette vient de l’ancien nom, Côte de Malaguette, de l’actuelle Sierra Leone. Vrai ou faux ?


            3. Le terme graine de paradis peut remplacer l’un de ces noms. Lequel ?


            
                RÉPONSES
              


          


        


        On trouvera une longue liste de diminutifs en -ette, accompagnée de quelques autres curiosités grammaticales typiques de la langue française, au chap. 2, « Lexique culinaire et grammaire ».


      


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 2
      


    
        Lexique culinaire et grammaire
      


    

      Examiner le panier de la ménagère avec l’œil du linguiste – une fois mise en sourdine l’évocation des plaisirs gustatifs qu’il promet au gastronome qui sommeille en lui –, cela signifie chercher à retracer, sous les noms des produits alimentaires qu’ils désignent, les modifications phonétiques, graphiques ou grammaticales survenues au cours de leur histoire.


      

        Produits de base et grammaire


        Ce faisant, on s’aperçoit sans surprise qu’en prenant comme terrain d’étude le vocabulaire spécifique de l’alimentation, on retrouve en fait les mêmes modifications générales qui affectent tous les mots d’une langue, pour la prononciation, la grammaire et le lexique.


      


      
          Des modifications phonétiques

          Il arrive par exemple qu’à l’intérieur d’un mot, une des consonnes qui le composent subisse des déplacements au cours du temps, ce qui se produit en particulier, en français, pour la consonne /r/, un phonème qui a connu plusieurs prononciations au cours de son histoire.

          
          
            
              
                [image: Illustration]
                
              
            

            
              Phonème : Élément phonique distinctif dans une langue donnée, qui permet, par sa présence, de modifier le sens d’un mot. Ex. : /r/ et /l/ sont des phonèmes qui permettent de différencier les mots rond et long. L’ensemble des phonèmes d’une langue constitue un système phonologique.

            

          

          En phonétique historique, on nomme ce déplacement spécifique par un terme plus savant : la métathèse.

          
            
              
                [image: Illustration]
              
            

            
              Métathèse : Permutation, dans un même mot, de deux phonèmes, ou simple déplacement d’un seul phonème, par attraction vers une autre partie du mot.

            

          

          Mais l’histoire des langues montre que ce déplacement ne se produit ni pour tous les phonèmes, ni dans tous les mots1.

        


      

        Le phonème /r/ du français, une consonne voyageuse


        Bien identifié en phonétique historique du français, le résultat de ce déplacement de /r/ se manifeste par exemple dans fromage, un nom issu du latin populaire formaticus, qui est le participe passé du verbe formare « former » (puisque le fromage est bien du lait caillé mis en forme).


        Mais la formule latine complète était formaticus caesus, où caesus est le nom du fromage en latin. Or seule sa forme abrégée, réduite à sa première partie, formaticus, sera retenue et deviendra fromage en français, avec déplacement du r devant la voyelle, et non pas formage, plus conforme au latin. Résultat : le nom caesus, du latin classique, n’aura pas de descendant en français, alors qu’il survit en espagnol sous la forme queso, et en italien cacio. Mieux, ce nom issu du latin caesus est resté en italien bien vivant comme synonyme de formaggio, où l’on peut constater que la métathèse ne s’est d’ailleurs pas produite.


        Il faut se rappeler que l’ancien français avait aussi gardé une trace de formaticus, évolué en formage (attesté au XIIe siècle), plus proche du latin. Et de nos jours, on nomme encore fourme (également sans déplacement de la consonne r) une variété de fromage du Cantal.


        Ces deux aboutissements inversés d’une même forme latine, l’une, fromage, avec métathèse, et l’autre, fourme, sans, sont la preuve que les déplacements des consonnes dans une même langue ne sont pas une fatalité irréversible. En effet, des « allers et retours » ont été fréquents en français car, comme les autres langues romanes, le français a été soumis, dès la fin du Moyen Âge et surtout à la Renaissance, à une volonté constante de relatiniser les formes altérées de son lexique, pour retrouver les mots latins d’origine.


      


      

        Des déplacements durables


        Mais là encore, ne nous hâtons pas de généraliser ! La relatinisation n’a pas touché tous les mots du français. D’autres parties du lexique témoignent au contraire, à l’instar de fromage, du maintien définitif de la consonne déplacée.


        C’est ce qui s’est produit pour brebis, un nom dont l’histoire est un peu plus longue, car il faut partir du latin classique vervex, qui évolue d’abord en berbex en latin de basse époque. Ce nom prendra au XIe siècle la forme berbis en ancien français. Mais à partir du XIIIe siècle, c’est brebis, avec déplacement du r, passé devant la première voyelle, qui s’imposera définitivement.


        Avec réglisse, on découvre une histoire un peu plus compliquée : ce nom, qui remonte au grec glykyrrhiza, étymologiquement « racine douce », avait été emprunté au grec par le latin sous la forme liquiritia. D’abord attesté en ancien français sous la forme licorice (XIIe siècle), ce nom a ensuite abouti à ricolice, par métathèse (permutation du /r/ et du /l/), et finalement à réglisse (1393)2. Mais en anglais, c’est licorice qui s’est maintenu.


        Également né du latin, un autre nom, crevette, dérivé de capra « chèvre », ajoute cette fois un élément historique de plus : celui du passage par une langue régionale.


        En effet, en ancien français, il apparaît d’abord sous la forme diminutive chevrete, pour désigner un petit crustacé dont les sauts évoquent ceux d’une chèvre. Mais finalement, en 1530, c’est crevette qui est attesté pour la première fois en français : une forme typiquement normande ou picarde (ce sont des régions où le /k/du latin capra est resté intact)3.


        On peut retrouver les mêmes déplacements de phonèmes dans d’autres langues, par exemple en arabe.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              QUEL RAPPORT ENTRE FROMAGE, BREBIS,
CREVETTE ET… SAFRAN ?
            


          

            Pour pouvoir répondre à cette question, il faut savoir que safran (l’épice) est un nom emprunté, par l’intermédiaire de l’italien, à l’arabe zahafran, lui-même formé sur asfar « jaune ».


            
                RÉPONSE
              


          


        


      


      

        Des innovations dans l’orthographe


        Par ailleurs, et sans rien changer à la prononciation, c’est la forme graphique actuelle des mots qui appelle des précisions historiques.


        On sait bien par exemple qu’en français, huile remonte au latin oleum, et que huître est la forme française prise par le latin ostrea (comme également huit, du latin octo). Mais comment expliquer ce h à l’initiale, qui est une nouveauté par rapport au latin ?


      


      
          
          Pourquoi h dans huile ?

          Pour s’y retrouver, il faut tout d’abord se rappeler que dans l’alphabet latin, qui ne comportait que 23 lettres, on ne distinguait pas le I du J, ni le U du V, et que jusqu’au XVIIIe siècle, la distinction ne se faisait pas non plus, en français écrit, entre i voyelle (comme dans lit) et j consonne (dans jour), ni entre u voyelle (dans nu) et v consonne (dans vert). La forme graphique de ces lettres dépendait à cette époque uniquement de leur place dans le mot : v au début du mot, u à l’intérieur.

          Il faut ajouter qu’en ancien français, le nom latin de l’huile, oleum, avait évolué en olie, puis en oile, et enfin en uile (sous la forme écrite vile) : dans ces conditions, l’ajout d’un h- au début du mot constituait alors un bon moyen de ne pas confondre le nom de l’huile sous sa forme écrite vile, avec l’adjectif féminin vile, ou avec le substantif ville. Pour les mêmes raisons, le nom de l’huître, issu du latin ostrea, d’abord attesté avec la graphie uistre ou plutôt vistre vers la fin du XIIIe siècle, s’écrira huistre à partir de 1538, et finalement huître, comme aujourd’hui.

          Arrêtons-nous ici un instant pour saisir l’occasion tout à fait exceptionnelle de rendre hommage à l’orthographe du français, qui facilite cette fois la lecture, alors qu’elle est si souvent créatrice de complications exigées par la norme du lexique ou de la grammaire !

        


      

        Lexique et grammaire : les suffixes


        Dans le cas des suffixes, c’est un autre obstacle qu’il faut tout d’abord surmonter : il n’est pas toujours aisé de les identifier comme tels dans les noms où ils semblent se manifester, comme on va tenter de le vérifier dans une liste de noms, par le suffixe supposé -on.


      


      

        La terminaison -on est-elle toujours un suffixe ?


        Afin d’en avoir le cœur net, nous chercherons à les repérer uniquement dans les noms en -on du vocabulaire culinaire.


      


      
          
          LISTE DES NOMS EN -ON

          Entre parenthèses, les dates de 1re attestation en français, relevées dans le Petit Robert.

          
            	
              biberon (1301)

            

            	
              bouillon (1200)

            

            	
              calisson (fin XIXe s.)

            

            	
              caneton (1530)

            

            	
              carafon (1677 « grande carafe »)

            

            	
              chapon (1190)

            

            	
              chardon (déb XIIIe s.)

            

            	
              cornichon (1651)

            

            	
              cresson (1130)

            

            	
              croupion (XVe s. Villon)

            

            	
              croûton (1669)

            

            	
              dindon (1668)

            

            	
              esturgeon (XIIIe s.)

            

            	
              giraumon (1719)

            

            	
              goujon (XIIIe s.)

            

            	
              graillon (1642)

            

            	
              grattons (synonyme de rillons)

            

            	
              gueuleton (1755)

            

            	
              jambon (XIIIe s.)

            

            	
              miro(n)ton (1691)

            

            	
              mousseron (vers 1200)

            

            	
              oreillon (1640 pour le sens médical)

            

            	
              
                
                pâtisson
              

            

            	
              pigeon (1530)

            

            	
              pignon (du pin, XVe s.)

            

            	
              pilon (XIIe s.)

            

            	
              poêlon (1329)

            

            	
              poisson (XIIe s.)

            

            	
              potiron (1654)

            

            	
              rillons(1611)

            

            	
              saleron (1406)

            

            	
              saucisson (1546)

            

          

          Un premier résultat global de cet examen est à découvrir dans la réponse à la Récréation suivante.

           

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              OÙ SE TROUVE LE SUFFIXE -ON ?
            

            
              Dans les 32 noms de la liste ci-dessus, le suffixe -on ne peut être sûrement identifié que dans 13 d’entre eux. Lesquels ?

              
                RÉPONSES
              

            

          

          
            
            Quelques commentaires grammaticaux

            Parmi les autres noms, une remarque d’ordre historique vient immédiatement à l’esprit pour chapon, chardon, cresson, esturgeon, goujon, mousseron et pigeon, où la terminaison -on ne peut pas s’analyser comme un suffixe, car elle représente simplement un vestige de la marque grammaticale de l’accusatif, -onem, des noms latins dont les nominatifs étaient respectivement cappo, cardo, kresso, sturjo, gobio, mussirio, pipio.

            
              
                
                  [image: Illustration]
                
              

              
                Nominatif, accusatif : Chaque nom ou adjectif latin prend des terminaisons différentes selon le rôle qu’il joue dans la phrase (en grammaire, on les nomme des cas) : le nominatif est le cas du sujet, l’accusatif celui du complément d’objet direct.

              

            

            Mais une autre question se pose aussitôt : une fois bien repéré comme tel, ce suffixe a-t-il une signification bien définie ? Et, plus précisément…

          

          
            … le suffixe -on a-t-il toujours un sens diminutif en français ?

            Pour les 13 noms où -on a pu être reconnu comme un suffixe, on constatera au contraire avec surprise qu’il est quelquefois diminutif, mais pas toujours : si un saleron est bien une petite salière, et si poêlon est bien décrit comme une petite poêle dans Le Lexique culinaire Ferrandi paru en 20154, on fera remarquer que carafon, qui désigne effectivement aujourd’hui une petite carafe, était au contraire une grande carafe en 1677. En revanche, si l’on peut confirmer qu’un saucisson est bien une grosse saucisse, dindon, qui désigne de nos jours le mâle (aux proportions imposantes) de la dinde, était au contraire réservé au petit de la dinde en 1680, qui ne se confondait pas avec le mâle, à cette époque nommé dindart.

            Enfin, dans cornichon, le suffixe -ichon, avec une syllabe de plus, s’impose de ce fait de façon durable, et se retrouve dans une série d’adjectifs particuliers.

            
              
                TRAITER QUELQU’UN DE CORNICHON
              

              
                Le nom du cornichon, qui évoque une petite corne (à partir du latin cornua, puis corna), est aussi devenu en français une espèce d’injure plaisante, peut-être grâce à ce curieux suffixe diminutif à rallonge, -ichon : à l’origine normand et picard, ce suffixe -ichon n’est plus productif de nos jours, mais on le retrouve dans un certain nombre d’adjectifs figés, du registre familier et volontiers utilisés par dérision, comme barbichon, folichon, maigrichon ou pâlichon.

              

            

            Le suffixe -on reste donc de signification fluctuante en français, du moins dans le vocabulaire de l’alimentation, alors qu’il est le plus souvent clairement augmentatif dans d’autres domaines, par exemple dans ballon, caisson, salon, violon, qui sont des noms empruntés à l’italien, où le suffixe -one est toujours augmentatif.

          

          
            Abondance de suffixes diminutifs

            Plus stables, plusieurs autres suffixes, toujours diminutifs cette fois, apparaissent avec une fréquence inattendue dans notre corpus culinaire.

          

        


      

        LISTE DE SUFFIXES DIMINUTIFS
DANS LE VOCABULAIRE CULINAIRE


        

          	

            -et, ette :


          


          	

            agnelet, beignet, bouquet (grosse crevette), civet, coquelet, guinguet (vin), magret, mollet (œuf), pannequet, porcelet, poulet, serpolet ;


          


          	

            
                
                andouillette, boulette, bunyette (petite bugne), canette, cassolette, chouquette, coquillette, côtelette, crépinette, crevette, croquette, fanchonnette, galette, gaufrette, guinguette, noisette, nonnette, mignonnette, mouillette, paupiette, poulette, doucette, sarriette, tartiflette, omelette, raclette, rillettes, sucette, tartelette.
              


          


          	

            -ot, -otte :


          


          	

            cuissot, gigot (diminutif de gigue, ancien instrument de musique, de forme semblable) ; gibelotte.


          


          	

            -eau, -elle :


          


          	

            
                agneau, canardeau, chevreau, cuisseau, dindonneau, fricandeau, jambonneau, lapereau, pigeonneau, pruneau, veau ; agnelle, fricadelle.
              


          


          	

            -ille (< esp.) : vanille.


          


          	

            -ule tubercule (étymologiquement « petite bosse » < lat. tuber « tumeur, excroissance »).


          


          	

            -in, -ine : c’est en principe un diminutif, mais pas toujours.


          


        


        
            Quelques suffixes diminutifs à examiner de plus près

            Si l’on voit au premier coup d’œil que dindonneau, par adjonction du suffixe diminutif -eau (du latin -ellus), désigne le petit dindon, et pigeonneau le petit pigeon, ou encore pintadeau la petite pintade, on ne peut pas imaginer de quel animal agneau serait le petit. Pourtant, la trace du suffixe diminutif issu du latin -ellus est bien présente dans agneau si l’on se rappelle que la forme latine d’où il vient, agnellus, est bien le diminutif de agnus, donc le « petit » agneau. Ce qui est cocasse en tout cas, c’est que personne ne se rend vraiment compte qu’en disant agneau, on dit en fait « petit » agneau, et qu’en toute rigueur, petit agneau est un pléonasme.

            
              
                
                  [image: Illustration]
                
              

              
                Pléonasme : Quand on dit deux fois la même chose sans le vouloir ou sans le savoir. On nomme cette même répétition tautologie pour un effet de style plus ou moins recherché, afin de renforcer l’expression de la pensée.

              

            

            Le suffixe diminutif -eau a aussi des concurrents de même sens, comme -in/-ine, ou -et/-ette, ou encore -ille, et -ule.

            Les suffixes -in/-ine sont des diminutifs dans craquelin, feuillantine ou amandine, trois petits gâteaux secs, l’un particulièrement croustillant, l’autre à base de pâte feuilletée, le troisième à base d’amandes. Mais attention aux interprétations hâtives !

            
            
              
                DES ERREURS À ÉVITER
              

              
                Une langoustine n’est pas une petite langouste (Palinurus elephas) mais un tout autre crustacé (Nephrops norvegicus). De même, une tartine n’est pas une petite tarte, mais une simple tranche de pain sur laquelle on étale du beurre, de la confiture, du pâté…

              

            

            Le suffixe -et se manifeste dans agnelet, diminutif de agneau (ou plutôt super diminutif, puisque agneau en est déjà un), ainsi que dans porcelet, diminutif de porc, ou encore dans poulet, diminutif de poule).

            Mais poulet mérite qu’on s’y arrête un peu plus longuement pour rappeler que le nom de ce volatile a la particularité d’être aussi un des nombreux synonymes familiers de policier.

            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                POULET, UN SOBRIQUET POUR NOMMER LE POLICIER
              

              
                Pourquoi ?

                
                  RÉPONSE
                

              

            

            Le suffixe -ette est particulièrement stable. Il est clair qu’une tartelette – contrairement à tartine – est bien une petite tarte, qu’une andouillette est plus petite qu’une andouille (« boyau de porc farci de tripes et de viande de porc »), et que lorsqu’une crépine (« membrane de la panse de l’animal ») est de taille réduite, c’est une crépinette. On peut en dire autant de sarriette, même si l’on ne sait pas que ce nom est dérivé de l’ancien français sarriée, du latin satureia6.

            Enfin, le suffixe -elle, qui est le correspondant féminin de -eau, est-il toujours un diminutif ?

            Rien n’est moins sûr, car si une rondelle est bien une petite tranche ronde, (de concombre par exemple), agnelle n’est pas le nom d’un petit agneau mais la femelle de l’agneau, tout comme chamelle celui de la femelle du chameau.

            En revanche, les rillettes sont bien de petites rilles, un nom que l’on entend encore sous cette forme non diminutive, par exemple dans la Sarthe, pour désigner des morceaux de viande de porc longuement cuits dans leur graisse et hachés finement. Mais quand cette viande est débitée en gros cubes, on appelle ces derniers des rillons.

            Cette fois, on constate que le suffixe -ette, diminutif, s’oppose bien à -on, augmentatif, ce qui permet de confirmer que ce suffixe -on est vraiment trompeur en français, car, comme on l’a vu plus haut, s’il a bien une valeur augmentative dans saucisson, « grosse saucisse », il ne l’a pas dans lardon, dans jambon, ou encore dans croûton, où au contraire il est diminutif, ou même, on l’a vu, dans carafon, qui désigne aujourd’hui une « petite carafe ».

            Les autres suffixes diminutifs, -ille et -ule, n’appellent que de brefs commentaires :

            — -ille : on le trouve avec son sens diminutif dans vanille (étymologiquement « petite gaine », emprunté à l’espagnol vainilla, diminutif de vaina « gaine »), dans anguille, du latin anguicula « petit serpent », forme dérivée de anguis « serpent », ou encore dans béatilles « petits abats ». Cependant myrtille n’est pas un petit fruit du myrte (Myrtus communis) mais le fruit d’un autre arbuste, dont le nom scientifique est Vaccinium myrtillus ;

            — -ule est un suffixe très peu représenté dans le vocabulaire de la cuisine, sinon dans tubercule (de pomme de terre), dérivé à partir du latin tuber « tumeur, excroissance ».

            En revanche, avant de passer aux formes du participe passé, arrêtons-nous un instant sur une de ces complications inutiles du français écrit mais qui font les délices des amateurs des championnats de l’orthographe : c’est avec -eau qu’il faut écrire le cuisseau (apparu seulement en 1651) de veau, mais avec -ot le cuissot (déjà attesté en 1280) de chevreuil7.

            Comment s’en souvenir ? Tout bêtement en remarquant que cuisseau se termine comme veau !

          


        
            
            Le participe passé : une autre forme grammaticale privilégiée

            Moins souvent remarqués, les participes passés substantivés sont pourtant assez fréquents dans le vocabulaire culinaire, où ils peuvent être indifféremment masculins ou féminins.

          


      


      

        LISTE DES PARTICIPES PASSÉS SUBSTANTIVÉS


        
            Ils sont classés dans l’ordre alphabétique, avec, entre parenthèses, leur définition ou les ingrédients qui les composent.
          


        
            consommé, émincé, entrée, feuilleté, fricassée, 
            
            gelée, 
            
            granité, 
            
            manqué, 
            
            potée, purée, relevé, rôtie, sablé, sauté, soufflé, velouté
          


        Les termes émincé, feuilleté et soufflé se comprennent immédiatement, mais quelques précisions peuvent se révéler utiles pour :


        

          	

            consommé, n.m. Bouillon concentré de viande et aromates. Ce nom est attesté à la fin du XVIe s. comme terme culinaire, tout d’abord dans le sens de « achevé, parfait », du latin consumare (de cum + sumare « avec » + « additionner », ou « faire la somme »), puis « achever, parfaire ».


          


          	

            entrée, n. f. En principe, plat servi après le hors-d’œuvre, et avant le plat de résistance. Cette habitude ancienne n’est plus vraiment respectée de nos jours, où entrée et hors-d’œuvre sont souvent confondus.


          


          	

            fricassée, n.f. Ragoût de viande. Le verbe fricasser, composé de frire + casser, s’emploie pour un plat mijoté de viande découpée en morceaux.


          


          	

            granité, n.m. Rafraîchissement de glace pilée, à base de léger sirop de fruits.


          


          	

            relevé, n.m. À l’origine, « plat que l’on met sur la table après le potage »8.


          


          	

            potée, n.f. Mélange de viandes ou de charcuteries et de légumes cuits très lentement, dans un bouillon, à l’origine dans un pot, ce qui la distingue du ragoût, où la viande est cuite dans une sauce.


          


          	

            purée, n.f. Légumes cuits, puis écrasés.


          


          	

            rôtie, n.f. Tranche de pain grillé. Ce terme un peu désuet est resté usuel au Canada.


          


          	

            sablé, n.m. Petit gâteau sucré dont la pâte est friable, peut-être créé à l’origine à Sablé-sur-Sarthe.


          


          	

            sauté, n.m. Aliment cuit dans un corps gras, à feu vif.


          


          	

            velouté, n.m. Potage passé, rendu onctueux par de l’œuf ou de la crème.


          


        


        
            
            Une autre caractéristique grammaticale : le genre des noms

            Enfin, s’il est une autre spécificité grammaticale du français qui mérite vraiment une attention toute particulière, c’est le genre des noms, bien représenté dans le vocabulaire de la cuisine.

          


      


      

        LISTE FÉMININ / MASCULIN


        
            N’ont été retenus dans cette liste que des noms du lexique culinaire.
          


        
            câpre
          


        
            clovisse
          


        
            épice
          


        
            entrecôte
          


        
            girofle
          


        
            myrtille
          


        
            orge
          


        perche (le poisson)


        
            primeur
          


        réglisse (la plante)


        
            agrume
          


        
            anchois
          


        
            aromate
          


        
            cèpe
          


        
            épigramme
          


        
            jujube
          


        
            myrte
          


        
            pleurote
          


        
            poulpe
          


        réglisse (la friandise)


        

          Féminin ou masculin ?


          En français, c’est pour tous les noms que cette question du genre se pose, chacun étant en principe soit masculin, soit féminin. Pourtant, on peut trouver des exceptions, autant dans le lexique général que dans le vocabulaire particulier de l’alimentation, où l’on peut distinguer par exemple entre la réglisse, qui est la plante aux racines aromatiques, et le réglisse, pour désigner le « bâton de réglisse », tout comme entre le bavarois, qui est un entremets à base de mousse de fruits, et la bavaroise, une crème anglaise à la gélatine, et dans laquelle on incorpore de la crème fouettée.


          Mais lorsqu’un seul genre est possible, est-on toujours sûr de ne pas se tromper ? Le lecteur très observateur aura sans doute remarqué que la LISTE FÉMININ/MASCULIN ci-dessus a été disposée de façon à faire repérer sans hésitation, à gauche le féminin, à droite le masculin, ce qui n’est pas le cas de la devinette ci-après.


          

            
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              


            
                FÉMININ OU MASCULIN ?
              


            

              Dans la liste suivante, quels sont les noms du genre masculin et ceux du genre féminin ?


              1. câpre


              2. épice


              3. épigramme


              4. jujube


              5. myrte


              6. orge


              7. perche (le poisson)


              8. poulpe


              
                  RÉPONSES
                


            


          


        


        
            Quelques précisions à propos de ces huit noms :

            1. câpre (fém.) : Emprunté à l’italien capparo, masculin, ce nom est féminin en français. Il reprend ainsi le genre féminin qu’avait capparis en latin.

            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                LE NOM DE LA TAPENADE ÉVOQUE LES CÂPRES
              

              
                Vrai ou faux ?

                
                  RÉPONSE
                

              

            

            2. épice (fém.) : Du latin species (féminin), épice a gardé le genre féminin en français, et il est le doublet de espèce car tous deux remontent au latin species « espèce ».

            
            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                ÉPICES ET ESPÈCES
              

              
                1. Payer en espèces, c’est payer avec de la monnaie et pas par chèque, carte bancaire ou virement. VRAI ou FAUX ?

                2. Le mot épice existait déjà sous cette forme au Moyen Âge. Vrai ou faux ?

                3. À l’origine, l’épicier vendait seulement des épices. Vrai ou faux ?

                
                  RÉPONSES
                

              

            

            3. épigramme (masc. ou fém.) est à l’origine un terme littéraire qui s’emploie au féminin pour nommer un court poème satirique se terminant par un trait piquant et drôle9, alors que dans le domaine culinaire, il est masculin10 et désigne la « poitrine et la partie inférieure des côtes d’agneau, soigneusement désossées », que l’on considère probablement, à l’instar de l’épigramme littéraire, comme un ensemble d’un grand raffinement.

            4. jujube (masc.) C’est le fruit du jujubier, dont le nom en grec ancien était lotos, un nom que l’on retrouve dans celui d’une population citée dans l’Odyssée, celle des Lotophages.

            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                LES LOTOPHAGES DANS L’ODYSSÉE
              

              
                Lorsque Ulysse envoie ses compagnons dans l’île des Lotophages – dont le nom grec signifie « mangeurs de jujubes » – et qu’ils goûtent aux fruits qui leur sont offerts par cette population, ils ne donnent plus de leurs nouvelles. Pourquoi ?

                
                  RÉPONSE
                

              

            

            5. myrte (masc.) : C’est aux baies de myrte que le gros saucisson italien, la mortadelle, doit sa saveur particulière12. Ce nom évoque aussi celui de la myrtille, mais malgré une étymologie identique, le nom myrte (Myrtus communis) et son diminutif myrtille (Vaccinium myrtillus) n’ont aucune parenté botanique.

            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                OÙ EST L’INTRUS ?
              

              
                Parmi les noms des baies suivantes, qui sont souvent confondues, où est l’intrus ?

                1. myrtille 2. brimbelle (Vosges) 3. framboise 4. airelle 5. bleuet (au Canada)

                
                  RÉPONSE
                

              

            

            6. orge (fém.) : Aujourd’hui féminin, orge était masculin au XIIe siècle, puis masculin ou féminin. Bossuet l’emploie au masculin, mais l’Académie l’a toujours présenté au féminin13, tout en signalant deux exceptions : sont du masculin orge mondé (dépouillé de sa première enveloppe), et orge perlé (dépouillé de ses deux enveloppes, ce qui révèle sa forme sphérique et fait apparaître l’image de la perle). On ne peut que rester sans voix devant ces exceptions incompréhensibles.

            
              
                LE OU LA PAMPLEMOUSSE ?
              

              
                Oui, la question se pose car, si aujourd’hui c’est le masculin qui est la norme, pamplemousse a été du féminin jusqu’à la fin du XIXe siècle, puis des deux genres14. La preuve, chez Paul Claudel, dans un de ses poèmes en prose : « … j’enfonce la dent et les doigts dans l’écorce épaisse d’une pamplemousse… » (Connaissance de l’Est, 1900).

              

            

            7. perche (fém.) : Le nom de ce poisson remonte, par l’intermédiaire du grec, à une racine indo-européenne *perk « tacheté », en raison des taches noires qui strient sa peau15.

            8. poulpe (masc.) : Ce nom vient en dernière analyse du latin polypus – qui a également donné le mot polype –, auparavant emprunté au grec polypous « plusieurs pieds ». En anglais, son nom est encore plus précis : octopus « huit pieds ».

          


        

          Produits alimentaires et orthographe


          Par ailleurs, les amateurs inconditionnels des subtilités de notre orthographe se réjouiront peut-être de se rappeler que la daurade royale s’écrit avec au et la dorade rose ou grise avec o, ou que seule la lotte (de mer), également appelée baudroie, prend deux t, mais la lote (de rivière), un seul16.


          

            
                DOIT-ON METTRE DEUX T À DATTE ?
              


            

              La graphie du nom du fruit du palmier dattier a mis longtemps à se stabiliser : ce nom a d’abord été attesté sous la forme dade (XIIe s.), puis date (XIIIe s.), et cette forme resta hésitante entre dacte et datte jusqu’au XVIe siècle. Mais l’Académie n’a retenu finalement que datte, avec deux t (1694)17, et c’est aujourd’hui la norme.


            


          


          Enfin, pour terminer ce chapitre où cuisine et grammaire ont cohabité sous différentes formes, rappelons les deux pluriels du nom d’un produit alimentaire que l’on n’emploie pas souvent au pluriel :


          — aulx est le pluriel du substantif ail, selon la règle : une allusion discrète à l’existence concurrente de l’ancienne forme aul pour le singulier,


          — mais le pluriel est ails dans les ouvrages de botanique.


          Cette subtilité grammaticale bien française n’a aucune chance de se renouveler au chap. 3, « Des noms venus d’ailleurs ».


        


      


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 3
      


    
        Des noms venus d’ailleurs
      


    

      Divers produits de la terre arrivés de l’étranger en France avec leurs noms d’une autre langue pour les désigner nous sont devenus si familiers qu’on en oublie facilement qu’ils viennent de contrées lointaines, ou même de pays voisins, comme l’Italie ou l’Espagne.


      

        Des noms venus d’Italie


        Les produits qui sont passés par l’Italie – par l’italien ou par un dialecte d’Italie – sont particulièrement nombreux, compte tenu des innombrables noms de pâtes que l’on trouvera longuement répertoriés en Annexe (« Liste de pâtes italiennes »).


      


      

        LISTE DE NOMS VENUS D’ITALIE


        
            Entre parenthèses : date de 1re attestation en français.
          


        
            Les noms soulignés figurent aussi dans une autre liste de ce chapitre.
          


        

          	

            agrume (XVIIIe s.), anchois (XVIe s.), artichaut (XVIe s.), bergamote (XIVe s.), brocoli (XVIe s.), calmar ou calamar (XVIe s.), câpre (XVe s.), céleri (XVIIe s.), cervelas (1552), citrouille (XVIe s.), chou-fleur (1611), espadon (XVIIe s.), flageolet (XIXe s.), orange (XIIe s.), pistache (XIIIe s.), scarole (XIVe s.), sucre (XIIe s.)


          


        


        Certains de ces noms ayant déjà été évoqués et commentés dans les chapitres précédents, seuls quelques-uns d’entre eux seront accompagnés ci-dessous de précisions complémentaires.


        

          Parmi les agrumes : l’orange et la bigarade


          Agrume est un nom générique qui recouvre toutes les espèces du genre Citrus. Il est emprunté à l’italien agrume, lui-même formé sur l’adjectif agro « aigre », mais l’agrume le plus commun, l’orange (Citrus sinensis), vient de Chine, où elle est cultivée depuis des millénaires. Ce fruit est parvenu en Europe après un long voyage, ponctué par des appellations successives dues à des emprunts aux langues de passage : depuis narang en persan, en passant par nâranj en arabe, puis arancia en italien, et finalement orange en français au Moyen Âge1.


          Or à cette époque (XIIIe siècle), ce n’était pas l’orange telle que nous la connaissons de nos jours sur les étals des fruitiers, mais l’orange amère, ou bigarade (considérée en botanique comme un hybride, Citrus x aurantium). Et il faudra attendre le XVIe siècle2, pour que soit cultivée dans nos contrées l’orange dite douce (Citrus sinensis) : une dénomination qui ne décrit pas exactement la réalité puisqu’elle n’est pas vraiment douce, mais plutôt acidulée. Enfin, une précision supplémentaire témoigne qu’à son arrivée en Europe, elle a d’abord été cultivée au Portugal : son nom est portokali en grec moderne3, mais aussi en roumain (portocala) ou en albanais (portokall).


        


        

          La bergamote et la poire


          Un autre nom d’agrume, bergamote, invite à se poser des questions quand on apprend que ce terme est probablement dû à un emprunt à l’italien bergamotto, qui était lui-même un emprunt précédent au turc beg-armudi (mot à mot « poire du seigneur », composé de beg « bey » et armudi « poire »)4.


          La bergamote est d’ailleurs citée avec ce sens de « poire » chez Rabelais (Tiers Livre, chap. XIII). On l’a déjà rencontrée au chap. 1, « Des produits de la nature »). Or aujourd’hui le terme bergamote ne désigne pas une poire mais un agrume à la peau épaisse et de la taille d’un citron (Citrus aurantifolia, ou, pour certains botanistes, Citrus bergamia).


          Comment a-t-on pu passer d’une poire à un agrume ?


          Plusieurs hypothèses ont été avancées, sans remporter l’adhésion générale. Le seul argument pouvant justifier ce transfert serait la forme de la bergamote (l’agrume), qui rappelle de loin celle d’une poire un peu aplatie sur le sommet5.


          En tout cas, une bonne précaution s’impose : veiller à toujours vérifier la date d’attestation du nom d’un fruit afin d’éviter de le prendre pour un autre… Et ne pas oublier qu’une confusion peut aussi se produire entre deux agrumes d’apparences voisines.


        


        

          Le pamplemousse et le pomélo


          C’est d’ailleurs effectivement le cas pour le pamplemousse (fruit du Citrus maxima), un agrume originaire d’Asie du Sud-Ouest, et le pomélo (fruit du Citrus paradisi), qui est le résultat d’une hybridation entre le pamplemoussier (Citrus maxima) et l’oranger (Citrus sinensis), deux agrumes si proches qu’ils sont souvent pris l’un pour l’autre.


          Mais ce sont des difficultés d’un autre ordre qui peuvent surgir lorsqu’un même produit alimentaire est connu sous plus d’un nom.


        


        

          La diversité dialectale


          Afin de pouvoir s’y retrouver dans tout ce vocabulaire venu d’ailleurs, il faut aussi tenir compte de l’existence des langues régionales dans le pays d’origine car ces dernières ont pu laisser des traces persistantes dans le lexique : par exemple, le nom anchois dans cette liste de mots venus d’Italie peut intriguer ceux qui connaissent plutôt alici (pluriel de alice), pour désigner les anchois, alors que ce nom alici est si loin de l’autre nom italien acciughe (pluriel de acciuga), emprunté en français sous la forme anchois.


          Rien de mystérieux, pourtant : ces deux noms désignent effectivement la même espèce (Engraulis encrasicholus) de petits poissons, mais sous deux appellations différentes : soit alice (d’un dialecte méridional), soit acciuga (du dialecte génois).


          C’est par un autre dialecte d’Italie du Nord que nous est parvenu pistache, précédemment emprunté au grec pistakion, et qui était d’origine orientale.


          De même, si les dictionnaires bilingues indiquent sedano pour traduire céleri en italien, il faut savoir que c’est à une forme lombarde, du latin selinon, qu’a été emprunté le nom français céleri.


          Et c’est encore à une autre forme dialectale italienne, cedriuolo6, que l’on doit l’emprunt en français de citrouille, mais le nom artichaut, qui est d’origine arabe (al-kharchuf), est parvenu dans la langue française par un dialecte de Lombardie.


          Toutefois il n’est plus question de variétés régionales mais d’italien standard avec espadon et flageolet, où c’est la présence des suffixes – déjà longuement évoquée pour la langue française au chap. 2, « Lexique culinaire et grammaire » –, qui refait surface, mais sans ambiguïté cette fois sur le plan sémantique, puisque espadon est un emprunt à l’italien spadone, où l’on reconnaît sans peine le suffixe italien augmentatif -one, (l’espadon, ou poisson-épée, peut en effet mesurer jusqu’à 4,50 m). De même, dans flageolet, emprunté à l’italien fagiuolo « haricot », le suffixe français -et indique clairement un diminutif.


          C’est une situation autrement plus compliquée que l’on rencontre avec le nom des haricots.


        


        

          Les haricots : une étymologie restée incertaine


          Il est bien établi que la culture des haricots, légumineuse originaire d’Amérique centrale et d’Amérique du Sud, a été introduite au tout début du XVe siècle en Italie, un peu plus tard en France par Catherine de Médicis. Mais c’est l’étymologie du mot haricot (ou fève de haricot) qui reste inexpliquée : on a pu lui donner comme étymon le nom ayacotl, du nahuatl, une langue amérindienne, mais cette hypothèse n’a pas pu être confirmée.


          Pour ajouter à la confusion, le nom haricot, dans le sens de « légumineuse », n’est attesté en français que vers 1640, alors qu’on trouve déjà dans Le Mesnagier de Paris (XIVe siècle, voir p. 103) la recette du haricot de mouton.


          De quel plat s’agit-il ?


          

            
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              


            
                LE HARICOT DE MOUTON AU MOYEN ÂGE
              


            

              Quelle sorte de haricots y avait-il dans ce plat ?


              1. des haricots blancs ?


              2. des haricots verts ?


              3. ou ne contenait-il pas de haricots ?


              
                  RÉPONSE
                


            


          


          Le haricot de mouton du Mesnagier, au XIVe siècle, ne pouvait donc pas contenir de haricots, et pour cause, les haricots n’ayant été cultivés en Europe qu’après la découverte de l’Amérique, un bon siècle plus tard ! Cela n’empêche pas les cuisiniers d’aujourd’hui, faisant fi de l’étymologie, d’entourer bel et bien de haricots ce plat de mouton traditionnel.


          Il nous faut maintenant quitter le Nouveau Monde pour revenir dans l’ancien en donnant quelques précisions sur le céleri, qui est bien d’origine européenne.


        


        

          Le céleri


          Si nous n’avions pas été sous le charme irrésistible de tout ce qui nous venait d’Italie au XVIe siècle, le céleri s’appellerait encore ache, le nom qu’il avait en ancien français. Venu du latin apium (comme aussi apio en espagnol), ce légume, pour les Romains, était l’« herbe aux abeilles », car apium est formé sur apis « abeille »)7.


          En français, l’ancienne forme ache n’a guère survécu que chez les botanistes tandis que le non-spécialiste a préféré adopter le mot d’origine lombarde, céleri, qui avait été introduit en français dans le sillage du flot de vocabulaire venu de l’italien à la Renaissance.


        


        

          Encore un peu de grammaire : le genre et le nombre


          Dans cette liste de noms venus de l’italien, on devrait s’étonner du genre masculin d’anchois en français – déjà commenté ci-dessus pour d’autres raisons – car le nom acciuga auquel il est emprunté est féminin en italien. Or cela ne devrait pas nous surprendre vraiment car cette inversion de genre grammatical n’est pas un cas isolé : on peut le rapprocher de câpre qui, au contraire, est féminin en français, tandis que l’italien cappero est masculin.


          Une autre remarque grammaticale s’impose aussi, mais cette fois pour le singulier et le pluriel, à propos du passage de l’italien broccoli au français brocoli, qui désigne une variété de chou originaire du sud de l’Italie, introduite en France par Catherine de Médicis : le nom italien broccoli (avec deux c), qui est le pluriel de broccolo, a été interprété par erreur comme un singulier, ce qui explique pourquoi il prend souvent en français un s redondant au pluriel : brocolis). Il faut y voir une sorte de barbarisme graphique, que l’on retrouve abondamment sous leur forme française (raviolis, spaghettis…) dans les multiples noms de pâtes italiennes (voir Annexe « Liste de pâtes italiennes » en fin d’ouvrage).


          

            
                
                  [image: Illustration]
                
              


            

              Barbarisme : Mot qui n’existe pas dans une langue à une certaine époque et qui est considéré comme une faute.


            


          


        


        
            
            L’étymologie de calamar

            Parce qu’elle entraîne loin des fourneaux, c’est sur le plan de l’évolution sémantique que le nom calamar peut surprendre.

            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                Y A-t-IL UN RAPPORT ENTRE LE CALAMAR ET LE CALAME ?
              

              
                Oui, l’encre. Mais pourquoi ?

                
                  RÉPONSE
                

              

            

            On a vu ci-dessus que c’est par l’intermédiaire de l’italien que nous sont parvenus certains noms venus de l’arabe, comme orange ou artichaut. Il faut ajouter sucre (XIIe s.)8, qui est sans aucun doute une acquisition bien plus considérable, vu le rôle que le sucre a joué dans l’histoire de la nourriture au cours des siècles suivants. C’est par l’italien zucchero qu’il avait été emprunté à l’arabe sukkar.

          


        

          Noms venus de l’arabe


          Mais d’autres noms de produits alimentaires ont pu être empruntés directement à l’arabe, et souvent à partir de mots eux-mêmes auparavant empruntés par l’arabe au persan (aubergine, épinard ou lime), ou au grec (estragon).


        


      


      

        LISTE DE NOMS VENUS DE L’ARABE OU PAR L’ARABE


        
            Les noms soulignés figurent aussi dans une autre liste de ce chapitre.
          


        

          	

            artichaut (XVIe s.), aubergine (XVIIIe s.), épinard (XIVe s.), estragon (XVIe s.), lime (XIVe s.), moka (XVIIIe s.), orange (XIIIe s.), pastèque (1512), potiron (XVe s.), salicorne (XVIe s.), sucre (XIIe s.), tamarin (XVe s.)


          


        


        
            
            L’aubergine et les épinards

            C’est au XVe siècle que l’aubergine, venue d’Asie, commence à se répandre en Europe en passant par l’Italie, mais elle avait alors si mauvaise réputation – on la jugeait responsable de graves maladies (le cancer, la lèpre) – qu’on la traitait de mala insana (« fruit malsain »), un ensemble devenu melanzana en italien, un nom où l’évolution phonétique ne permet plus de reconnaître son origine péjorative.

            En France, l’aubergine n’entra vraiment dans les habitudes alimentaires qu’à partir du XIXe siècle : en français, son nom est emprunté à l’arabe al bâdindjân, lui-même précédemment repris au persan. Depuis lors, l’aubergine est souvent présente sur nos tables.

            C’est aussi le cas des épinards, dont le nom est un emprunt à l’arabo-persan isfinaj. Bien que déjà connus en France depuis le XIVe siècle, ils n’ont été largement cultivés que deux siècles plus tard grâce à Catherine de Médicis, qui en avait fait venir de sa Florence natale : ce dernier détail explique pourquoi un plat dit « à la florentine » est toujours accompagné d’une garniture d’épinards.

          


        

          La lime et la pastèque


          La lime (Citrus aurantifolia), ou citron vert, est un agrume très juteux dont le nom, lime (XVIe s.), vient de l’arabe lima, lui-même venant du persan.


          La pastèque, nommée quelquefois melon d’eau, est connue en France au début du XVIe siècle, tout d’abord sous la forme pateque, et remonte à un nom d’une langue de l’Inde emprunté à l’arabe battikha. Son nom scientifique, Citrullus lanatus, peut induire en erreur car citrullus est un dérivé du latin citrus « citron », cette dénomination rappelant seulement que sa forme ressemble à celle d’un énorme agrume9.


        


        
            
            L’estragon

            Le nom de cette herbe aromatique, estragon (déjà vu au chap. 1, « Des produits de la nature »), transmis par l’intermédiaire de l’arabe, remonte en dernière analyse au grec drakontion, qui permet une découverte : l’étymologie de ce nom, où l’on reconnaît drakon, qui désignait un serpent géant, révèle à sa manière que dans l’Antiquité l’estragon était réputé pour soigner les morsures de serpent.

          


        

          Potiron, salicorne et tamarin


          Malgré leur apparence tellement française, ces trois noms sont aussi des emprunts à l’arabe :


          — potiron désignait en arabe non pas une cucurbitacée, mais un gros champignon, ce qui ne devrait pas nous surprendre si l’on sait que potiron était aussi le nom d’un champignon en moyen français10 ;


          — salicorne : ce nom désigne bien une herbe au goût salé. Or il n’est peut-être pas un dérivé de sel, du bas latin salicorneum, mais plutôt un emprunt à l’arabe salkuran ;


          — tamarin : ce nom est une adaptation de l’arabe tamar hindi, « datte indienne », par le latin tamarindus.


        


        

          Les langues de la péninsule Ibérique


          L’espagnol et le portugais ont également été des langues de passage, non seulement pour des noms d’origine arabe, mais aussi, cette fois encore, pour un grand nombre de noms venus de contrées lointaines (Amérique latine et Amérique du Sud pour l’espagnol, Asie et Afrique pour le portugais).


        


        

          L’apport espagnol


          La liste présentée ci-dessous regroupe des mots originaires d’Espagne, mais également des mots empruntés auparavant par les Espagnols à des langues d’Amérique latine.


        


      


      
          
          LISTE DES NOMS VENUS D’ESPAGNE, OU PAR L’ESPAGNOL

          
            	
              artichaut (XVIe s.), aubergine (XVIIIe s.), avocat (le fruit) (XVIIIe s.), cacao (XVIe s.), cacahuète (XIXe s.), maïs (XVIe s.), tomate (XVIe s.), vanille (XVIIe s.)

            

          

          Pour les mots originaires d’Europe, on sait que le nom artichaut est parvenu en français par un dialecte de Lombardie, après être passé par l’espagnol (castillan), tandis que aubergine, d’origine persane, et qui avait d’abord été emprunté par l’arabe, était arrivé par une autre langue d’Espagne, le catalan.

          C’est à leur retour d’Amérique, au XVIe siècle, que les Espagnols avaient fait connaître en Europe le cacao, l’avocat (le fruit), la tomate et la cacahuète, tout en conservant, et en les adaptant, les noms qu’ils avaient dans leur langue amérindienne d’origine, encore parlée au Mexique, le nahuatl.

          Parmi ceux-ci, on aura sans doute compris que l’orthographe particulière de cacahuète porte la marque de son passage par la forme écrite du mot nahuatl en espagnol, mais on ne connaît peut-être pas en détail l’histoire désordonnée de la tomate et de ses divers changements de nom (déjà signalés au chap. 1, « Des produits de la nature »).

          
            
              TOMATE, MAIS AUSSI POMME D’AMOUR, OU POMME D’OR
            

            
              D’abord cultivée uniquement comme plante ornementale parce qu’on la croyait vénéneuse, la tomate a plus tard connu un tel engouement en France et en Europe qu’elle a finalement réussi le tour de force d’y devenir le symbole de la cuisine méditerranéenne.

              Mieux, une fois adoptée comme aliment, on alla même jusqu’à lui attribuer des pouvoirs aphrodisiaques11, ce qui explique qu’on la nomme encore pomme d’amour dans certains usages méridionaux, mais aussi parfois pomme d’or, et, en italien, toujours pomodoro.

            

          

          Enfin le maïs, déjà cultivé sept mille ans avant notre ère12, avait été de tout temps la ressource alimentaire principale dans les empires aztèque et inca. Or son nom est dû, non pas au nahuatl, langue des Aztèques, mais à une autre langue amérindienne, probablement l’arawak (Haïti). Par ailleurs, si on le nomme aussi blé d’Inde (au Canada), c’est probablement par imitation de l’anglais d’Amérique (Indian) corn.

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              L’AMBIGUÏTÉ DE CORN EN ANGLAIS
            

            
              Ce mot peut-il désigner : 1. le maïs ? 2. le blé ? 3. ou signifier « conservé au sel » ?

              
                RÉPONSES
              

            

          

          La première attestation de maïs en français date du XVIe siècle, ce qui est également le cas pour une grande partie des produits venus de contrées éloignées par l’intermédiaire du portugais.

          
            Noms venus du portugais

            Les noms des produits alimentaires exotiques que nous avons connus par le truchement du portugais proviennent souvent d’autres continents (Amérique du Sud, Afrique, Asie) et leurs noms sont une adaptation de ceux qu’ils avaient dans leur langue d’origine.

          

        


      
          LISTE DES NOMS VENUS DU PORTUGAIS,
OU PAR LE PORTUGAIS

          ananas (XVIe s.),

          banane (XIIe s.), 

          cajou (XVIIIe s.),

          mangue (XVIe s.),

          manioc (XVIe s.),

          pintade (XVIIe s.)

           

          Deux exceptions toutefois : c’est du portugais d’Europe, pintada du verbe pintar « peindre », que provient le nom pintade, autrement dit « (poule) peinte » (une allusion à ses plumes tachetées), ainsi que marmelade (que nous retrouverons au chap. 10, « Des plats qui ont voyagé » et au chap. 11, « Synonymes, quasi-synonymes et faux amis »).

          Mais c’est au portugais du Brésil que l’on doit les noms de l’ananas et de la noix de cajou, qui sont des emprunts aux langues amérindiennes d’origine. Pour l’ananas, l’expression était imagée et suggestive en tupi-guarani : naná naná « parfum des parfums », mais la situation reste confuse pour la noix de cajou. Son nom désigne spécifiquement le fruit d’un arbre, l’anacardier, ou pommier-cajou, mais on le confond souvent avec l’acajou, qui est un arbre, caractérisé par son bois précieux, d’une couleur tirant sur le rouge.

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              NOIX DE CAJOU ET BOIS D’ACAJOU
            

            
              1. Le nom de la noix de cajou qui accompagne souvent l’apéritif, et celui du bois d’acajou à la couleur rouge caractéristique, viennent-ils du même nom portugais ?

              2. S’agit-il de la même espèce ?

              
                RÉPONSES
              

            

          

          Le manioc, qui est un arbrisseau dont la racine produit une fécule alimentaire, le tapioca, est cultivé depuis des millénaires en Amérique du Sud, et son nom est un emprunt du portugais au tupi-guarani.

          
          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              TROIS FRUITS EXOTIQUES
            

            
              Passés par le portugais, les noms de l’ananas, de la mangue et de la banane sont des emprunts à des langues très différentes : le malayalam, le tupi-guarani et le bantou. Pouvez-vous rendre à chacun sa langue d’origine ?

              
                RÉPONSES
              

            

          

          Le voyage peut se poursuivre avec quelques autres produits alimentaires venus de bien plus loin :

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              D’AUTRES PRODUITS VENUS DE TRÈS LOIN
            

            
              Tous les produits suivants ont voyagé et leurs noms viennent de langues lointaines : badiane, ou anis étoilé (XVIIe s.), épinard (XIVe s.), kaki (XIXe s.), kiwi (XIXe s.), kumquat (XXe s.), soja (XIXe s.).

              Quels sont ceux qui sont des emprunts au chinois cantonais, au japonais, au maori, au persan ?

              
                RÉPONSES
              

            

          

          Mais le voyage n’est pas encore terminé, car voici, regroupés selon leurs langues d’origine plus proche, quelques noms de poissons souvent présents sur nos tables :

          bar (XIIe s.), du néerlandais

          éperlan (XVe s.), du néerlandais

          sprat (XVIIIe s.), de l’anglais

          hareng (XIIe s.), du vieux francique, ancêtre du néerlandais.

          Et avant de passer au chap. 4, « Les noms qui disent leur lieu de naissance (ou pas) », on pourra retrouver quelques connaissances récemment acquises en se prêtant à cette récréation récapitulative.

          
          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              POUR MÉMOIRE
            

            
              1. bergamote était à l’origine le nom d’une poire. Vrai ou faux ?

              2. orange désignait d’abord l’orange amère. Vrai ou faux ?

              3. kiwi est à la fois nom d’un oiseau et d’un fruit. Vrai ou faux ?

              4. paprika est le nom du poivre en italien. Vrai ou faux ?

              
                RÉPONSES
              

            

          

        


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 4
      


    
        Des noms qui disent leur lieu de naissance (ou pas)
      


    

      Avec un menu où figure une dinde accompagnée de topinambours ou encore un plat de faisan aux échalotes, c’est la géographie qui fait irruption dans le panier de la ménagère. Mais il va falloir être vigilant sur les diverses appellations des denrées qui composent ces plats, car elles risquent d’entraîner sur de fausses pistes.


      

        La dinde


        À commencer par dinde, un nom qui laisse supposer que ce gallinacé a été introduit en France en provenance d’un pays d’Asie, alors qu’il nous vient d’Amérique.


        Comment cette appellation trompeuse peut-elle se justifier ?


        On comprend sans peine cette possible méprise si l’on se souvient de l’aventure sans précédent de Christophe Colomb qui, parti à la fin du XVe siècle à la découverte d’une voie maritime pour atteindre l’Asie des épices par l’ouest, avait finalement débarqué en Amérique, dans une île des Grandes Antilles, ce qui justifie le nom de la poule d’Inde, plus tard appelée dinde, en un seul mot. On trouve aussi une autre trace de cette allusion aux Indes, bien plus explicite, dans le nom des Antilles en anglais : West Indies ou « Indes occidentales ».


        Mais le nom de la dinde réserve encore bien des surprises, pour peu que l’on aille à sa recherche dans d’autres langues du monde.


        

          
              LES VOYAGES DE LA DINDE : INDE, PÉROU, TURQUIE… ?
            


          

            En français, le nom dinde rappelle malgré tout son origine américaine (on dit bien que les Antilles sont les Indes occidentales), alors qu’en portugais son nom, peru, évoque avec précision un autre pays d’Amérique, le Pérou.


            Mais c’est en anglais que cela se complique : tout d’abord, son nom (turkey « dinde ») indique que cette volaille n’est pas parvenue en Grande-Bretagne en provenance d’Amérique, mais qu’elle a transité par la Turquie (après être partie d’un pays d’Afrique). Et pour ajouter à la confusion, ce même nom, turkey, avait précédemment désigné en anglais une autre volaille, la pintade, qui se nomme aujourd’hui guinea fowl, avec laquelle la dinde a souvent été confondue. De quoi en perdre son latin !


          


        


      


      

        Encore l’Inde occidentale ?


        En plus du nom poule d’Inde, on retrouve l’Inde en français dans bois d’Inde et blé d’Inde (Indian corn en anglais), où Inde renvoie, cette fois encore, non pas au pays situé en Asie, mais à l’Amérique, et en particulier aux Antilles :


        — bois d’Inde est l’autre nom donné à une épice des Antilles, le poivre de la Jamaïque, dont la saveur rappelle à la fois la noix de muscade, la cannelle, le clou de girofle et le poivre, ce qui explique son nom, allspice, en anglais ;


        — blé d’Inde est le nom donné au maïs au Canada.


        Il faudrait y adjoindre tamarin, qui est un emprunt à l’arabe tamar hindi, mais avec précaution, parce qu’il peut se traduire par « datte de l’Inde » (déjà vu au chap. 3, « Des noms venus d’ailleurs »), mais où Inde indique bien cette fois l’Inde véritable. Le tamarin est une épice tropicale souvent présente dans les plats asiatiques, et ce joli nom évoquera peut-être aux amateurs de poésie les verts tamariniers de Baudelaire :


        

          PARFUM EXOTIQUE


          […]


           


          
              Guidé par ton odeur vers de charmants climats,
            


          
              Je vois un port rempli de voiles et de mâts
            


          
              Encor tout fatigués par la vague marine,
            


          Pendant que le parfum des verts tamariniers,


          
              Qui circule dans l’air et m’enfle la narine,
            


          
              Se mêle dans mon âme au chant des mariniers.
            


          Charles Baudelaire


        


      


      

        Retour en Europe : le Portugal


        On a déjà vu (chap. 3, « Des noms venus d’ailleurs ») que le nom de ce pays figure dans celui de l’orange en grec moderne, portokali, comme pour rappeler que le Portugal est, en Europe, le premier pays où ont été cultivées les oranges.


        À cette pointe occidentale de l’Europe, face à l’océan, on se trouve tout naturellement entouré des vastes étendues marines, riches de plantes plus ou moins familières, et aux noms imagés.


      


      

        Des métaphores suggestives


        Certaines d’entre elles ont plusieurs noms :


        — fenouil marin, par exemple, est un autre nom de la criste marine (Crithmum maritimum), une plante souvent préparée au vinaigre, comme les cornichons ;


        — haricot de la mer et cornichon de la mer sont des synonymes de salicorne (Salicornia europaea), déjà vue au chap. 1, « Des produits de la nature », et qui désigne une plante au goût salé, un peu comme la criste marine – que l’on retrouvera au chap. 8, « Du pain, du vin, du sel ».


        C’est un cran supérieur que l’on atteint avec l’appellation d’une épice de choix, qui évoque un lieu de délices que l’on ne peut qu’imaginer : le paradis !


      


      
          
          La graine de paradis

          Graine de paradis (Aframomum melegueta) est un autre nom sous lequel on connaît la maniguette (déjà vue dans une Récréation au chap. 1, « Des produits de la nature »), une épice originaire d’Afrique équatoriale, où elle est souvent utilisée pour ses vertus médicinales et aphrodisiaques. Très parfumée et de goût poivré, elle figurait déjà dans Le Mesnagier de Paris et dans le Viandier de Taillevent (XIVe s.), et elle est à nouveau appréciée de nos jours comme condiment pour relever des plats mijotés.

        


      

        Le topinambour


        Délaissé depuis le milieu du XXe siècle, car pendant la Seconde Guerre mondiale, le topinambour était, avec le rutabaga, le seul légume disponible, donc de souvenir pénible, ce tubercule, venu du Canada, se trouve de nos jours remis à l’honneur sur les étals des marchés et dans les menus des restaurants car on apprécie à nouveau son goût délicat, proche de celui de l’artichaut. Cette racine sauvage comestible était consommée par les Amérindiens lors de l’arrivée des Français au Canada au XVIIe siècle, mais curieusement, c’est le nom de la tribu des Tupinambas, du Brésil, qui a été retenu pour les désigner : on raconte que c’est parce que cette plante a été connue en France en même temps qu’un groupe de ces Amérindiens brésiliens à l’occasion d’une fête en l’honneur de la reine1. Mais c’est en anglais que le nom de cette racine est encore plus surprenant.


      


      

        En anglais, Jerusalem artichoke


        Si l’on voit bien la raison, tout à fait justifiée, de la référence à l’artichaut, dont elle a un peu le goût, dans ce nom du topinambour en anglais, on se demande toutefois pourquoi une allusion à la ville de Jérusalem, alors que cette plante est native du Nouveau Monde !


        Pour être en mesure de l’expliquer, il faut déjà savoir que le topinambour (Helianthus tuberosus) appartient au même genre, Helianthus « fleur du soleil », que le tournesol (Helianthus annuus), et il faut savoir aussi que le tournesol se dit girasole en italien… On en arrive alors seulement à en déduire que la présence de Jerusalem dans son nom en anglais ne peut s’interpréter que comme une prononciation approximative, en anglais, de girasole2, emprunté à l’italien !


        Mais attention aux « faux amis », car une nouvelle cause de confusion peut surgir inopinément lorsque l’on apprend qu’en français artichaut de Jérusalem est aussi un synonyme de pâtisson, qui n’est pas un tubercule, mais une variété de cucurbitacée (Cucurbita pepo).


        

          
              
                [image: Illustration]
              
            


          

            Faux amis : Mots de forme identique ou semblable dans deux langues mais ayant des significations différentes dans chacune. Ex. ragoût (français) « plat mijoté » et ragù (italien) « sauce tomate à la viande ».


          


        


      


      

        Encore l’anglais, avec mushroom


        Sous cette forme tellement anglaise, on ne se doute pas que mushroom est un emprunt du nom français d’un champignon particulier, le mousseron, mais qui désigne en anglais n’importe quel champignon : nuance !


        Et ce n’est pas fini, car une autre question se pose encore à propos du nom du mousseron en anglais : St George’s mushroom.


        Pourquoi le maintien du nom de ce saint, que l’on trouve d’ailleurs aussi dans le synonyme savant de mousseron en français : tricholome de la Saint-Georges ? La réponse se trouve cette fois dans le calendrier : il désigne un champignon qui apparaît au printemps, justement aux alentours de la Saint-Georges (le 23 avril).


      


      
          
          Et le champignon de Paris ?

          Bien plus largement répandu, le champignon de Paris, qui semble sans histoire, doit tout de même retenir l’attention, pour la bonne raison qu’il ne mérite plus tout à fait son nom.

          L’origine de ce champignon (Agaricus bisporus), nommé aussi agaric, remonte à l’époque de Louis XIV, et sa culture a été largement développée dans les catacombes de Paris sous Napoléon. Mais elle a plus tard été abandonnée avec les premiers travaux pour la construction du métro au début du XXe siècle. Déplacée depuis lors en Anjou, cette culture prospère actuellement surtout dans la région de Saumur, où elle se pratique dans des galeries, pour offrir à la cuisinière des champignons au goût assez neutre, et qui peut être relevé grâce à un hachis d’échalotes.

        


      

        L’échalote


        En apprenant qu’échalote est une forme évoluée du latin ascalonia (cepa) « (oignon) d’Ascalon », nom d’une ville de l’ancienne Palestine, on reconnaît sans peine qu’il s’agit d’Ashkelon, la ville actuellement située en Israël, au nord de la bande de Gaza. Cette plante aromatique, proche de l’oignon, et qui était déjà présente dans plusieurs recettes du livre de cuisine d’Apicius au Ier siècle3, peut entrer de nos jours dans diverses sauces, en particulier la sauce bordelaise, ou encore améliorer une vinaigrette pour assaisonner les salades.


      


      

        Des salades aux noms géographiques :
batavia, romaine et trévise


        Les noms de ces trois salades semblent clairement révéler leur origine géographique, mais si la batavia est une variété de laitue dont le nom rappelle effectivement celui du territoire occupé par les Bataves du temps des Romains (aujourd’hui les Pays-Bas), la romaine, une autre variété de laitue, n’est pas originaire de la ville de Rome, mais plutôt du Comtat Venaissin : ancien État de l’Église (1274-1791) il occupait une partie de l’actuel département du Vaucluse, et on sait que cette salade était cultivée au XIVe siècle dans les jardins du pape4. Enfin, la trévise, une variété de chicorée cultivée depuis l’Antiquité en Italie, est bien originaire de Trévise, une ville située près de Venise.


      


      

        Des confusions historiques, avec la pêche et l’abricot


        Comme on l’a déjà vu au chap. 1, « Des produits de la nature », les noms de ces deux fruits peuvent effectivement entraîner sur de fausses pistes : on sait bien aujourd’hui que la pêche est originaire de Chine, mais on a d’abord cru qu’elle venait de Perse, ce qui apparaît dans son nom commun, pêche, du latin persica « persan », et également dans son nom savant, Prunus persica.


        Une erreur historique analogue se répète pour l’abricot qui, également originaire de Chine, a longtemps été déclaré venu d’Arménie, comme l’atteste son nom savant, Prunus armeniaca5.


         


        En revanche, aucun risque d’erreur à propos du coing, dont le nom latin se lit chez Pline l’ancien (15, 10) soit sous la forme cydonium malum « fruit de Cydonea » (ancienne ville de Crète), soit sous une forme plus évoluée, cotoneum malum (Pline 15, 37)6.


        Cette origine est confirmée dans son nom scientifique, Cydonia vulgaris, qui indique bien cette même ville, pourtant difficile à deviner sous la forme qu’elle a prise en français, où l’évolution phonétique, toujours perturbante, ne permet pas, sous coing, de reconnaître aujourd’hui le nom Cydonia (alors que ce nom était plus visible au Moyen Âge, grâce à la forme plus proche, codoin, « coing », attestée en ancien français au XIe siècle).


      


      

        Un nom doublement évocateur


        Enfin, le nom du faisan évoque non seulement un emplacement géographique, le Phase, un fleuve qui prend sa source dans le Caucase et qui se jette dans la mer Noire, mais également un personnage de la mythologie grecque : plus exactement, faisan remonte au latin phasianus « du fleuve Phase », qui lui-même doit son nom à Phase, un des fils d’Hélios, le dieu du Soleil, qui s’était jeté dans ce fleuve dans un moment de désespoir.


      


      

        La géographie au premier rang


        C’est surtout dans le domaine des vins et des fromages que les noms géographiques sont omniprésents, la saveur de ces produits dépendant en premier de leur lieu de production.


        On retrouvera plus en détail les vins et leurs diverses appellations au chap. 8, « Du pain, du vin, du sel », mais voici déjà un choix parmi les fromages les plus connus (trop nombreux pour pouvoir être tous cités) :


      


      

        LISTE DE QUELQUES FROMAGES RÉPUTÉS


        
            Entre parenthèses, lieu d’origine ou lieu principal de production, en France ou à l’étranger.
          


        

          	

            appenzell : lait de vache (Suisse)


          


          	

            banon : lait de chèvre, entouré d’une feuille de châtaignier (Alpes de Hte-Provence)


          


          	

            beaufort : lait de vache (Savoie)


          


          	

            bleu de Bresse, des Causses, d’Auvergne : lait de vache, à pâte persillée


          


          	

            brie de Meaux, brie de Melun : lait de vache


          


          	

            cabécou : lait de chèvre (Massif central)


          


          	

            camembert : lait de vache (voir chap. 9, « Des plats régionaux »)


          


          	

            cantal (ou fourme du Cantal) : lait de vache


          


          	

            chabichou : lait de chèvre (Poitou)


          


          	

            chaource : lait de vache (Aube)


          


          	

            cheddar : lait de vache (Grande-Bretagne)


          


          	

            comté : lait de vache (Franche-Comté)


          


          	

            coulommiers : lait de vache (Seine-et-Marne)


          


          	

            crottin de Chavignol : lait de chèvre (Cher)


          


          	

            emmental français : lait de vache, à trous (Franche-Comté, Rhône-Alpes)


          


          	

            emmental suisse : lait de vache, à gros trous irréguliers (Suisse)


          


          	

            époisses : lait de vache (Bourgogne)


          


          	

            fourme d’Ambert : lait de vache à pâte persillée (Auvergne)


          


          	

            gorgonzola : lait de vache à pâte persillée (Italie)


          


          	

            gouda : lait de vache (Hollande)


          


          	

            gruyère français : lait de vache, à trous (Savoie, Franche-Comté)


          


          	

            gruyère suisse : lait de vache, sans trous (canton de Fribourg)


          


          	

            laguiole : lait de vache (Aveyron)


          


          	

            langres : lait de vache (Haute-Marne)


          


          	

            livarot : lait de vache (Normandie)


          


          	

            maroilles : lait de vache (Nord Pas-de-Calais)


          


          	

            mimolette (ou boule de Lille ou hollande vieux) : lait de vache


          


          	

            morbier : lait de vache (Jura)


          


          	

            mozzarella : lait de bufflonne ou de vache (Italie)


          


          	

            munster : lait de vache (nom d’une ville du Haut-Rhin)


          


          	

            ossau-iraty : lait de brebis (d’Iraty au Pays basque, et Ossau en Béarn)


          


          	

            parmesan : lait de vache (Italie)


          


          	

            pélardon : lait de chèvre (Languedoc)


          


          	

            picodon : lait de chèvre (Ardèche, Drôme, Gard)


          


          	

            pont-l’évêque : lait de vache (Normandie)


          


          	

            rocamadour, ou cabécou de Rocamadour : lait de chèvre (Quercy)


          


          	

            roquefort : lait de brebis, à pâte persillée (Massif central)


          


          	

            Selles-sur-Cher : lait de chèvre (Loir-et-Cher)


          


          	

            soumaintrain : lait de vache (Yonne)


          


          	

            saint-félicien : aujourd’hui au lait de vache (Dauphiné)


          


          	

            saint-Marcellin : proche cousin du saint-félicien, lait de vache (Isère, Drôme, Savoie)


          


          	

            saint-nectaire : lait de vache (Cantal, Puy-de-Dôme)


          


          	

            stilton bleu : lait de vache, à pâte persillée (Angleterre)


          


          	

            taleggio : lait de vache (Italie)


          


          	

            tome des Bauges : lait de vache (Alpes)


          


          	

            vacherin des Bauges : lait de vache (Alpes)


          


          	

            vacherin fribourgeois, vacherin vaudois : lait de vache (Suisse)


          


          	

            valençay : lait de chèvre, fromage cendré, en forme de pyramide tronquée (Indre)


          


        


        

          
              POURQUOI UNE PYRAMIDE TRONQUÉE POUR CE FROMAGE ?
            


          

            La légende dit qu’à l’occasion de la visite du général Bonaparte au château de Valençay, Talleyrand aurait fait décapiter ses fromages, auparavant en forme de pyramides pointues, afin de ne pas rappeler à son hôte sa récente défaite en Égypte.


          


        


        On prendra connaissance au chap. 5 des produits ou des plats qui sont connus sous plus d’un nom.


      


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 5
      


    
        Ils ont plusieurs noms
      


    

      Il n’est pas rare que l’on connaisse un même légume ou un même fruit, voire un même poisson, sous des noms différents, ce qui s’explique aisément si l’on rappelle que la France, malgré son unilinguisme d’État1, reste attachée à des vestiges tangibles et encore vivants de son histoire linguistique, qui mêle le latin et le français à d’autres langues, plus ou moins proches.


      

        Les langues de France


        À l’heure actuelle, la langue française présente une image si diversifiée que l’on a du mal à en délimiter les contours géographiques et que l’on se contente de la qualifier vaguement de langue « de référence » : celle que l’on apprend à l’école, que l’on trouve dans les dictionnaires ou dans les textes officiels, en France ou hors de France.


        Sur le plan historique, on peut être plus précis et la définir comme un dialecte issu du latin, un trait qu’elle partage avec les langues romanes que sont le picard, le normand, le gallo, le poitevin, le francoprovençal (sans trait d’union, car ce n’est pas du français additionné de provençal), le provençal, le languedocien, le gascon, le catalan, le corse…, des langues que l’on peut placer sur la carte simplifiée p. 85, où les séries de pointillés indiquent les reculs sur le terrain de certaines d’entre elles, face au français, au cours de leur histoire.


        

          
              
                [image: Illustration]
              
            


          

            Dialecte : Ensemble de plusieurs variétés de langues partageant des caractéristiques communes.


          


        


      


      
          Langues régionales et français régionaux

          Comme on le voit sur la carte, les langues romanes (langues d’oïl, d’oc, francoprovençal, catalan) occupent la plus grande partie de l’Hexagone. On peut les décrire comme du latin tel qu’il a évolué dans les différents lieux où elles se sont développées, mais elles côtoient, à la périphérie, et depuis des siècles, d’autres langues régionales d’origines diverses :

          — une langue qui est à la fois la plus ancienne et la plus mystérieuse, le basque, dans le Sud-Ouest ;

          — une langue celtique (le breton) dans le Nord-Ouest ;

          — des langues germaniques (le flamand dans l’extrême Nord, l’alsacien et le francique lorrain à l’Est).

          Longtemps méprisées et combattues, face au français des écoles de la République qui s’efforcent depuis la Révolution de promouvoir une langue française unique, uniformisée et normalisée dans chaque ville et dans chaque village, toutes les langues régionales connaissent de nos jours un recul constant, qui s’est accentué de façon de plus en plus inquiétante depuis le milieu du XXe siècle.

          Il est vrai qu’elles bénéficient d’un amendement de la Constitution, voté le 25 juillet 2008, reconnaissant officiellement que les langues régionales appartiennent au patrimoine linguistique de la France. Mais cela ne saurait faire oublier que la langue de la République française est le français, comme le spécifie très clairement l’article 2 de la Constitution de la Ve République.

          
          
            
              CARTE DIALECTALE DE FRANCE
            

            
              
                À la périphérie survivent des langues non issues du latin : le basque, langue pré-indo-européenne, le breton, langue celtique, le flamand, le francique lorrain et l’alsacien, langues germaniques. Tout le reste du pays appartient au domaine des langues romanes : oïl, oc et francoprovençal, ainsi que le catalan, à l’est des Pyrénées, et corse.

              

              [image: Illustration]
            

          
          Cette langue commune est aujourd’hui omniprésente en France car tous les habitants, délaissant à regret leurs langues régionales, l’ont, depuis la fin du XIXe siècle, lentement apprise et finalement assimilée, tout en gardant certains éléments de leurs façons de parler anciennes. Étant donné que le français se superposait chaque fois à des langues régionales différentes, c’est tout en gardant certains éléments des caractéristiques passées que la langue française avait été maîtrisée, et avait ainsi donné naissance à ce que l’on nomme les divers français régionaux.

          
            
              
                [image: Illustration]
              
            

            
              Français régional : Variété régionale de la langue française, à ne pas confondre avec la langue régionale, précédemment ou encore parlée sur le même territoire.

            

          

          Ils sont la manifestation d’un substrat coloré qui affleure parfois au détour d’une phrase, sous la forme de mots jamais entendus, de prononciations curieuses, de structures grammaticales inattendues, en créant très naturellement des synonymes plus ou moins familiers.

          
            
              
                [image: Illustration]
              
            

            
              Synonyme : Se dit de mots ou d’expressions ayant un sens identique ou voisin.

            

          

          Ces noms typiques d’une région particulière, on les trouve en abondance dans le vocabulaire de la cuisine et de la table.

        


      
          
          Légumes, fruits et produits de la mer

          On sera peut-être étonné, parfois amusé, d’apprendre que :

          — bélangère est le nom de l’aubergine aux Antilles, mais qui se dit bringelle à la Réunion ;

          — brimbelle, celui de la myrtille en Lorraine et en Franche-Comté ;

          — cagouille, celui de l’escargot dans les Charentes ;

          — chicon, celui de l’endive en Picardie et en Belgique ;

          — dent-de-lion, celui du pissenlit dans le Haut-Jura et en Suisse romande ;

          — farigoule, celui du thym dans le Midi ;

          — gadelle, celui de la groseille en Lorraine et en Touraine ;

          — giraumon, celui du potiron aux Antilles ;

          — lisette, celui de la betterave en Touraine et en Lorraine romanophone ;

          — luma, celui de l’escargot en poitevin-saintongeais ;

          — pastenade, celui de la carotte dans la région lyonnaise ;

          — poivre d’ail, celui de la sarriette dans le Midi,

          … et de savoir que la cacahuète peut être nommée arachide (en Afrique), ou même pistache (à La Réunion).

           

          Il serait possible de mettre un point final à cette petite liste colorée en citant favouille, qui est le nom, en Provence, d’un petit crabe vert, ailleurs nommé étrille, ou en évoquant le bar, qui est le même poisson que le loup dans le Midi (Dicentrarcus labrax pour le bar commun), ou encore le colin dans le Nord et merlu dans le Midi (Merluccius merluccius pour le merlu commun2.

          Mais ce serait oublier la particularité lexicale incroyable de la mâche, qui mérite une mention spéciale et un développement plus considérable : une petite salade sans panache, mais riche en synonymes !

        


      
          
          La mâche, en tête du palmarès

          Car c’est finalement cette modeste salade verte au goût sucré (Valerianella olitoria), et dont le nom ordinaire est mâche commune ou valérianelle potagère, qui bat tous les records de dénomination, avec une quarantaine de noms différents selon les régions3.

        


      

        LISTE DES NOMS DE LA MÂCHE


        

          	

            — blanchette, bourcette, broussette, clairette, clairiette, doucette, gallinette, levrette, oreillette, orillette, pommette ;


          


          	

            — graissotte, oreillotte, orillot, pomâche, rampon, ramponnet ;


          


          	

            — herbe douce, poule grasse, oreille de lièvre, laitue à lièvres, salade de levrette, oreille de rat, laitue d’agneau, laitue de berbis, salade de berbis, salade de brebis, salade de chanoine, herbe des chanoines, barbe de chanoine, salade de prêtre, salade de poule, salade de blé, salade d’hiver, et enfin :


          


          	

            — nüsslisalat (en Suisse alémanique), miser salat (en Lorraine germanophone), valérianelle (qui reprend en le francisant le nom savant de l’espèce, Valerianella olitoria).


          


        


        

          

            NB. Cette liste de synonymes n’est sûrement pas exhaustive, mais elle a l’avantage de constituer une sorte de modèle ouvrant la voie aux multiples noms de la pomme de terre, dont la diversité reste souvent méconnue.


          


        


        

          La saga de la pomme de terre


          Déjà cultivée depuis des temps immémoriaux en Amérique du Sud, la pomme de terre a été découverte au moment de la conquête du Pérou, vers 1540, par les Espagnols, qui la firent ensuite connaître en Espagne et en Italie. Le nom que lui donnaient les Péruviens était papas (au pluriel), et c’est ce mot papas qui est encore employé au Pérou et en Amérique latine pour nommer les pommes de terre.


          À la fin du siècle, un de ces tubercules (Papas peruanum) est décrit par un botaniste français, Charles de L’Écluse, sous le nom de tartufli, ou « petites truffes » : c’est donc ce mot truffe qui a été le premier nom de la pomme de terre en France.


        


        
            
            Un légume aux noms multiples

            La pomme de terre (Solanum tuberosum) est de nos jours le premier légume consommé en France, loin devant la tomate4.

            Ce tubercule n’a longtemps pu être désigné en français que par comparaison ou par confusion avec d’autres produits de la terre, si bien que l’on se perd un peu dans les divers noms qui lui ont été donnés.

            Première constatation : le nom pomme de terre a tout d’abord désigné un autre légume, le topinambour (Helianthus tuberosus), tandis que son attribution à la pomme de terre (Solanum tuberosum) n’est confirmé à l’écrit que depuis 17545.

            Mais il a aussi été concurrencé par truffe.

          


        
            Pomme de terre et truffe

            Et sur truffe a aussi été créé un dérivé : truffade.

            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                QU’EST-CE QUE LA TRUFFADE AUVERGNATE ?
              

              
                1. un plat à base de truffes ?

                2. une plaisanterie truffée de mots en patois auvergnat ?

                3. un plat à base de pommes de terre ?

                
                  RÉPONSE
                

              

            

            Le nom truffe est issu du latin vulgaire tufera (latin classique tuber « tumeur, excroissance ») et on comprend qu’à l’arrivée des pommes de terre venues d’Amérique, ce soit tout naturellement à ce nouveau tubercule (Solanum tuberosum) que l’on a donné le nom de truffe, puisque, comme la vraie truffe (Tuber melanosporum), il se cache sous la terre6.

            
            
              
                LA TARTIFLETTE
              

              
                De nos jours, la pomme de terre peut également apparaître sous la forme tartoufe (Ardennes)7, cartoffe (Champagne)8 ou encore tartifle (Savoie), ce qui explique que tartiflette désigne un plat à base de pommes de terre. (Cf. chap. 9, « Des plats régionaux »)

              

            

          


        

          Patate et pomme de terre


          La question se complique encore lorsque l’on prend en compte le mot patate, qui est aujourd’hui un synonyme familier de pomme de terre, mais qui était depuis le XVIe siècle celui d’un tout autre tubercule, la patate douce (Ipomoea batatas), dont le nom est emprunté à une langue amérindienne, la langue araouak, batata.


          Et finalement, c’est par un calque du latin mala terrae (mot à mot « pomme de la terre ») que nous nommons, depuis le XVIIIe siècle, pomme de terre ce tubercule venu d’Amérique. (Cf. également aardappel en néerlandais : appel « pomme » et aard « terre »)


          

            
                
                  [image: Illustration]
                
              


            

              Calque lexical : Emprunt lexical par traduction littérale de la forme d’origine.


            


          


          Bilan incroyable de cette longue histoire : le légume le plus consommé en France a dû, pour acquérir une appellation spécifique incontournable, prendre ses distances successivement avec plusieurs légumes concurrents : le topinambour, la truffe, la patate douce et, également, la pomme tout court !


          Cette fois, est-ce bien tout ?


          Pas vraiment, car il faut ajouter le nom de la poire, étant donné que le nom de la pomme de terre est grompire /crombîre dans les Ardennes9, où l’on peut voir une adaptation approximative du francique grondpeer (c’est-à-dire « poire de terre »).


        


        
            
            La pomme de terre en Europe

            Aujourd’hui présente sur toutes nos tables et dans tous les livres de cuisine, la pomme de terre a eu le plus grand mal à s’imposer chez nous, alors qu’elle était un aliment essentiel des Incas depuis des millénaires dans la région andine, sous le nom de papas, dont on a vu qu’il est toujours le nom des pommes de terre en espagnol d’Amérique.

            Introduite en Europe vers le milieu du XVIe siècle, elle a d’abord été regardée avec la plus grande méfiance. On l’accusait même de propager la lèpre ! Et ce n’est qu’au XVIIIe siècle qu’elle a finalement été abondamment cultivée en France et en Italie, grâce à deux personnalités célèbres, déjà présentées au début de l’ouvrage.

            
              
                
                  [image: Illustration]
                
              

              
                PARMENTIER (1737-1813) ET VOLTA (1745-1827)
              

              
                Deux noms à associer pour leur rôle dans l’histoire de l’alimentation en France et en Italie :

                — Antoine Augustin PARMENTIER (1737-1813), apothicaire aux armées et savant nutritionniste, qui est réputé en France pour avoir contribué à favoriser la culture de la pomme de terre, alors qu’elle avait été introduite en Europe depuis le XVIe siècle, en provenance d’Amérique.

                — Le grand physicien Alessandro VOLTA (1745-1827), qui n’est autre que le célèbre inventeur de la pile électrique, et qui a été le promoteur de la culture de la pomme de terre en Italie, afin de compenser la pénurie du blé. C’est en particulier à Volta que l’on doit les gnocchi di patate (gnocchi à la pomme de terre), jusque-là uniquement à base de semoule10.

              

            

          


        

          Le hachis Parmentier


          Les pommes de terre sont de nos jours accommodées de diverses façons, mais une des plus emblématiques est sans doute le hachis Parmentier, à base de purée de pommes de terre gratinée, recouvrant un hachis de viande aromatisée. C’est un plat familial très facile à réaliser, ce qui n’est pas le cas des pommes de terre soufflées, gonflées en forme de petits ballons creux, et dont la création a été, semble-t-il, due au hasard.


          

            
                LES POMMES DE TERRE SOUFFLÉES
              


            

              En août 1837, alors que l’on inaugurait la première ligne de chemin de fer Paris-Saint-Germain, à bord du train se trouvaient le roi Louis-Philippe et la reine Marie-Amélie, pour qui avait été organisé un grand banquet. Mais le train était en retard et, selon la légende, le chef avait déjà commencé la friture de ses pommes de terre.


              Voyant que le train n’arrivait pas, il sort ses pommes de terre de la poêle, mais il prévoit qu’une fois refroidies, elles ne seront vraiment pas présentables. C’est pourquoi, à l’arrivée du couple royal, il plonge à nouveau ses pommes de terre « ratées » dans la friture et, à sa grande surprise, il les voit se gonfler : de belles bulles d’air se forment à l’intérieur, la croûte devient croustillante et… une nouvelle recette est née.


              Ainsi, comme pour le pineau des Charentes (dont on dit qu’il est le résultat de l’étourderie d’un vigneron qui aurait versé du moût de raisin dans un tonneau d’eau-de-vie qu’il croyait vide)11, ou les bêtises de Cambrai, d’un mal était né un bien.


            


          


          Après cette incursion dans la géographie, le chap. 6 offrira un autre éclairage, cette fois en cherchant à exhumer ce qui se trouve au-dessous des noms de la cuisine et de la table.


        


      


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 6
      


    
        Le dessous des noms
      


    

      Dans l’histoire phonétique et sémantique du lexique de l’alimentation, c’est une autre facette des produits alimentaires que l’on va tenter de découvrir, et la surprise peut être grande, car bien souvent rien dans la forme du mot ne laisse soupçonner sa signification originelle.


      

        Pourquoi bouquet, cornichon, citrouille… ?


        C’est grâce à son étymologie que l’on découvrira par exemple que si une grosse crevette rose (Palaemon serratus) se nomme bouquet, c’est tout simplement parce qu’elle a une barbichette, comme le bouc. De même, le poisson nommé brochet l’a été en raison de la forme pointue de son museau, et le cornichon, qui est une variété de concombre (Cucumis sativus), se nomme ainsi simplement parce qu’il a la forme d’une petite corne1. On le retrouvera plus en détail au chap. 11, « Synonymes, quasi-synonymes et faux amis ».


      


      
          
          Le goût, l’odeur, la couleur

          On prend une autre direction avec l’herbe acidulée nommée oseille : ce n’est pas sa forme, mais son goût qui se manifeste dans son nom, puisqu’il remonte au latin populaire acidula, féminin de acidulus « aigrelet ».

          C’est encore une autre qualité (son odeur) qui est soulignée dans fraise, un nom dont on a déjà vu, au chap. 1 (« Des produits de la nature ») qu’il est formé à partir du verbe latin fragrare « embaumer », et qu’il entraîne à sa suite framboise, amalgame de fraise + bois.

          Quant à la cucurbitacée nommée citrouille, c’est à sa couleur jaune citron qu’elle doit son nom2.

        


      

        Un mollusque aux longs bras (ou plutôt aux nombreux pieds)


        Le nom du poulpe est plus long à décrypter : son étymologie nous apprend que le nom de ce mollusque muni de huit bras remonte en dernière analyse, comme on l’a déjà vu, au grec polypous (qui signifie d’ailleurs plus exactement « qui a plusieurs pieds »). Il était ensuite passé par le latin polypus, et finalement par une forme d’un dialecte du Midi, porpre « poulpe ». Grâce aux diverses étapes de ce voyage de langue en langue, c’est une image finalement précise du poulpe qui se dessine au bout du chemin, puisqu’on y découvre sous son nom grec ses longs bras caractéristiques, qui jusque-là restaient totalement dissimulés sous les fantaisies de l’évolution phonétique, presque toujours déroutante.


      


      

        Des produits du marché dignes des grandes tables


        En revanche, aucun problème de prononciation plus ou moins déformée avec basilic, qui cette fois, grâce à sa face sémantique, nous propulse sur la table des dirigeants de ce monde. Cette herbe aromatique, de nos jours très attendue dans plusieurs plats typiques de la cuisine méditerranéenne, a en effet été dès l’Antiquité une plante digne de tous les honneurs : son nom, basilicum, attesté en latin de basse époque (IVe siècle), est un emprunt au grec basilikos « royal ».


        De même, le nom mandarine (d’abord orange mandarine) d’un agrume parfois délaissé en faveur de la clémentine nous maintient encore dans les plus hautes sphères de la société puisque son nom semble bien avoir été suggéré par la couleur particulière des habits des mandarins, les plus hauts dignitaires de l’Empire chinois.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              POUR UN DÎNER DE GALA
            


          

            Dans les menus un peu recherchés, on trouve souvent un crustacé dont la silhouette évoque celle d’une sauterelle. S’agit-il de la crevette ou de la langouste ?


            
                RÉPONSE
              


          


        


      


      

        Des allusions bien cachées


        Ce sont d’autres révélations qui nous attendent si nous nous intéressons à l’étymologie des noms du persil, de la moule et du cabillaud.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              LE PERSIL, LA MOULE, LE CABILLAUD
            


          

            Ces trois noms, pourtant si familiers, ne laissent pas transparaître leurs formes d’origine, qui renvoient respectivement à : 1. la tête 2. la souris 3. la pierre


            Quels sont les appariements qui s’imposent ?


            
                RÉPONSES
              


          


        


      


      
          
          La praire

          Qui penserait à associer la praire au presbytère ? Pourtant, les deux noms remontent bien au latin presbyter, qui a d’autre part également abouti au français prêtre. La forme praire a été empruntée au provençal preire, qui désigne effectivement le prêtre. Mais pourquoi donc a-t-on donné le nom d’un religieux à ce coquillage ? La question reste sans réponse, on peut seulement imaginer que, tout comme la coquille Saint-Jacques, la praire était un signe de reconnaissance des pèlerins en route vers les lieux saints.

        


      

        Le foie et les figues


        Mais l’étymologie la plus pittoresque est sans doute à découvrir dans l’origine du nom du foie – évolution déjà rapidement évoquée dans le préambule –, en français comme dans les autres langues romanes : sa forme latine complète était ficatum iecur, où c’est iecur qui signifie « foie » (un emprunt au nom du foie en grec), et où ficatum représente un dérivé de… ficus, la « figue ».


        Cette ancienne appellation désignait donc plus précisément le « foie aux figues », et c’est là une information précieuse sur un point d’histoire de la cuisine en Grèce et à Rome : elle rappelle en effet que les Grecs, puis les Romains, engraissaient déjà les oies pour confectionner le foie gras3. On en trouve d’ailleurs la confirmation chez Apicius, au Ier siècle de notre ère.


      


      

        Entre l’oie et la pomme


        Si l’on tient compte de leur origine, cet oiseau et ce fruit partagent au moins une caractéristique (négative) commune : ni oie ni pomme ne représente une forme évoluée du latin classique.


        En effet, oie vient de oca, du latin tardif avica, pour désigner d’abord l’oiseau en général et non pas l’oie, et pomme remonte aussi au bas latin, pomum, qui désignait alors le fruit en général, et non pas la pomme, le sens de « pomme » pour ce nom n’étant apparu qu’à partir du Ve siècle4 : si bien que l’oie représente en quelque sorte l’oiseau par excellence, tout comme la pomme, le fruit par excellence.


      


      

        Des nouveautés en passant d’une langue à l’autre


        L’adoption d’un nom par une autre langue suit parfois des cheminements inversés : soit à partir d’un terme spécifique pour aboutir à un terme générique (ou hyperonyme), soit au contraire en allant d’un terme générique à un terme spécifique (hyponyme).
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            Hyperonyme : Terme qui inclut le sens de plusieurs autres mots, qui sont ses hyponymes.


          


        


        Ces deux types d’emprunt inversés se réalisent nettement dans les noms du champignon, en français et dans deux langues voisines.


      


      

        Des champignons : en général ou en particulier


        Dans la première catégorie (d’un terme spécifique à un terme générique) on a déjà vu (chap. 4, « Des noms qui disent leur lieu de naissance (ou pas) ») que le nom français mousseron, d’un champignon spécifique, appelé plus savamment tricholome de la Saint-Georges (Calocybe gambosa), a été emprunté par l’anglais pour désigner le champignon en général, mais sous un nouvel habit, parfaitement anglais, phonétiquement et graphiquement : mushroom (alors qu’en anglais le mousseron lui-même se dit St George’s mushroom).


        Le cas inverse, qui va du terme générique au terme spécifique, peut s’appliquer cette fois à champignon, qui en français désigne le champignon en général. Ce nom remonte au bas latin *campaniolus « qui pousse dans les champs ». Il est dérivé de campania, « étendue découverte », un nom formé sur campus, qui avait à l’origine une signification militaire, « armée installée en campagne »5.


        Passé tel quel, donc resté champignon, en italien, ce nom s’y applique uniquement au champignon de Paris, tandis que le champignon (en général) se dit fungo dans cette langue.


      


      

        Un champignon haut de gamme : le cèpe


        Parmi les champignons les plus recherchés, le cèpe présente une étymologie qui le relie au cep (le pied de vigne) puisque, en français, cèpe et cep viennent tous deux du latin cippus.


        Or en latin, cippus ne désignait pas un champignon – qui était fungus, ou boletus – mais une borne et plus spécialement une pierre funéraire. Ce mot latin cippus a laissé en français trois noms, qui ont suivi trois chemins différents et qui de ce fait ont acquis des significations différentes :


        — cippe, qui est la forme savante, synonyme de stèle funéraire ;


        — cep, qui est la forme populaire, et qui désigne le « plant de vigne », et


        — cèpe, qui est une forme récente, empruntée seulement à la fin du XVIIIe siècle au gascon cep « tronc », pour nommer un type de champignon au pied charnu. C’est son synonyme bolet, d’origine grecque, par l’intermédiaire du latin boletus, qui était jusque-là le seul employé en français.


        Enfin, le voyage des mots peut être encore plus compliqué, comme on va le constater à propos de l’abricot, qui a connu une plus longue histoire.


      


      

        L’abricot (Prunus armeniaca) : un fruit qui annonce l’été


        Le nom abricot nous vient en principe de l’arabe al barqûq, mais avec des nuances, car il faut tout d’abord remarquer qu’en arabe, al barqûq ne désigne pas l’abricot, qui se dit mechmech6. alors que barqûq renverrait à une espèce de prune particulière.


        Ajoutons que barqûq lui-même est un emprunt au grec, par l’intermédiaire du latin praecox « précoce, pas encore mûr », et qui désignait effectivement l’un des premiers fruits de l’été7.


        Deux questions se posent alors, à la fois sur le plan phonétique et sur le plan sémantique.


        Sur le plan phonétique : pourquoi le p de praecox du latin a-t-il été remplacé par b dans al-barqûq, devenu abricot en français ? Pour l’expliquer, il faut se rappeler que la consonne /p/ ne figurait pas dans le système phonologique de l’arabe classique8.


        De ce fait, dans les mots empruntés par l’arabe, tous les /p/de la langue d’origine étaient remplacés par une consonne proche de /p/ du point de vue articulatoire (/b/ et /p/ se prononcent avec les lèvres réunies). Il faut donc interpréter sa présence dans le mot français comme la preuve que ce mot nous a été transmis par l’intermédiaire d’une langue qui ne connaissait pas la consonne /p/ : ce qui est justement le cas de l’arabe classique.


        Sur le plan sémantique : on vient de voir qu’en arabe, al barqûq ne désigne pas l’abricot, qui se dit mechmech, alors que barqûq évoque une espèce de prune particulière.


        Comment donc a-t-on pu passer du sens de « prune » à celui d’un autre fruit, l’abricot ? Les évolutions sémantiques demeurent souvent mystérieuses, mais dans ce cas, une piste peut être fournie par certains usages du Sud-Yémen : dans cette région, le fruit se nomme comme ailleurs mechmech, mais l’abricotier est appelé barqûq.


      


      

        Sardaigne et sardine


        C’est une autre curiosité qui se manifeste dans le nom de la sardine (Sardina pilchardus), qui est dû à celui de la Sardaigne, cette grande île de la Méditerranée où pourtant la pêche est beaucoup moins développée que l’agriculture ou l’élevage. Il s’y ajoute un autre paradoxe : la forme latine sardina est un diminutif de sarda qui, en latin, désignait le thon (dont le nom scientifique est Thunnus thynnus), et non pas la sardine.


        Et voici enfin une dernière surprise, cette fois à propos d’une salade bien modeste, la scarole.


      


      
          
          La scarole : une salade ordinaire (cependant à remarquer)

          Alors que nous la consommons régulièrement à la fin de nos repas sans lui accorder un intérêt particulier, la salade nommée scarole présente une étymologie qui insiste sur l’excellence de ses qualités alimentaires : son nom, dérivé du latin de basse époque escariola, est un diminutif de escarius, formé sur le verbe edere (plus tard esse) « manger », et signifie très exactement « bon à manger ».

          Mais ce n’est pas tout, car de nombreux noms de la cuisine ont aussi pu connaître des modifications au cours du temps : elles feront l’objet du chap. 7, « Des noms qui ont changé d’attribution ».

        


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 7
      


    
        Des noms qui ont changé d’attribution
      


    

      Il ne faudrait pas se laisser abuser par certains noms que nous utilisons en cuisine tous les jours, mais qui ne correspondent plus exactement à ce qu’ils désignaient autrefois.


      Parmi ceux-ci, viande mérite de figurer en tête.


      

        La viande


        Apparemment, viande semble avoir de tout temps désigné la chair comestible d’un animal (bœuf, veau, agneau…), mais ce nom avait en réalité une acception beaucoup plus large au Moyen Âge, ce qui se comprend immédiatement si l’on rappelle que viande est la forme française évoluée du latin tardif *vivanda « ce qui sert à vivre ». Viande était donc un terme générique pour toutes sortes d’aliments : on y reconnaît sans peine le verbe latin vivere « vivre ». C’est dans ce sens général qu’on peut encore le lire chez Rabelais, où viande (tout ce qui sert à la vie) ne se confondait pas avec char (puis chair), du latin carnem « nourriture carnée » (à rapprocher de carne « viande » en italien et en espagnol). Et c’est seulement à la fin du XVe siècle que viande prendra en français le sens qu’on lui donne aujourd’hui1.


      


      
          
          
            Le viandier
          

          Auparavant, viande avait aussi été à l’origine d’un verbe, viander « nourrir », et d’un substantif, viandier. Ce dernier désignait la personne chargée à la fois de l’approvisionnement en victuailles et de la préparation de la cuisine d’une grande maison. Plus tard, viandier prendra le sens de « livre des recettes d’un viandier ». Ce terme ne fait plus partie du vocabulaire des cuisiniers, mais il renvoie encore à un livre de recettes très précis (déjà cité au chap. 1 « Des produits de la nature »), et rédigé à la fin du XIVe siècle : le Viandier de Taillevent.
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              TAILLEVENT
 (1310 (?)-1395)
            

            
              Grand cuisinier des rois de France, Guillaume Tirel, dit Taillevent, est l’auteur présumé de L’Art du viandier, un ouvrage qui est, avec Le Mesnagier de Paris, le livre de référence si l’on veut connaître la cuisine française du Moyen Âge. On y trouve diverses recettes pour accommoder les viandes, c’est-à-dire non pas uniquement des plats à base de chair d’animaux mais, selon la terminologie de l’époque, tous les ingrédients pouvant servir de base à la confection d’un repas. On peut y lire par exemple :

              la viande végétale (fruits et légumes),

              la viande farineuse (céréales),

              la viande carnée (veau, bœuf),

              la viande blanche (volaille),

              la viande noire (gibier)…

            

          

        


      

        Viande blanche, rouge, noire


        Aujourd’hui on appelle viande blanche la chair de la volaille, du veau, du porc ; viande rouge celle du bœuf, de l’agneau ; viande noire celle du gibier.


        La viande blanche est particulièrement bien représentée par la volaille, dont l’oie, qui était chez les Romains l’oiseau de basse-cour par excellence et le plus gros des oiseaux alors connus, puisque la dinde (déjà vue au chap. 4, « Des noms qui disent leur lieu de naissance (ou pas) ») n’arrivera qu’après la découverte du Nouveau Monde. Mais la volaille la plus commune y était le poulet (du latin pullus), accompagné de la poule (latin gallina) et du coq (latin gallus). Au Moyen Âge, les pigeons sont cités (sous la forme pyjons), ainsi que les canards (sous la forme canars) chez Taillevent2.


      


      

        Comment on vivait au Moyen Âge


        Auprès du Viandier de Taillevent, que l’on considère comme l’ancêtre de nos livres de recettes, un autre ouvrage permet de découvrir en outre la façon de vivre d’un riche bourgeois au Moyen Âge. On le connaît seulement sous le nom de Mesnagier de Paris : il date de la même époque (1393), mais il n’a été publié qu’en 1846, à partir d’un manuscrit qui avait été oublié pendant quatre cent cinquante ans.
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              LE MESNAGIER DE PARIS
 (vers 1393)
            


          

            Cet ouvrage n’est pas simplement un livre de cuisine mais plutôt un traité général d’économie domestique et culinaire. Il avait été écrit par un riche bourgeois de Paris anonyme, âgé, dans le but d’enseigner à sa très jeune épouse – elle n’avait que quinze ans – non seulement l’art de faire la cuisine, mais tout autant celui de tenir sa maison, de choisir ses domestiques, de faire du jardinage, ou même de se comporter avec son époux ou ses invités. Certaines recettes qui y figurent semblent avoir été empruntées au Viandier de Taillevent.


          


        


        Dans aucun de ces deux ouvrages il n’est fait mention de l’assiette au sens où nous l’entendons aujourd’hui d’ustensile destiné à recevoir de la nourriture, car son usage n’arrivera en France qu’un peu plus d’un siècle plus tard, sous l’influence de l’Italie.


      


      
          
          L’assiette

          L’étymologie de ce nom révèle qu’il est à relier à la même racine que celle du verbe asseoir : le nom assiette est en effet issu du latin populaire *assedita, du verbe *assedere « placer les convives à table ». On trouve d’ailleurs le verbe asseoir dans ce sens au XIVe siècle, où l’on disait curieusement que tous les plats étaient assis (c’est-à-dire posés) en même temps sur la table3.

          Et il faudra attendre 1507 pour trouver assiette en français avec le sens de « pièce de vaisselle individuelle », car auparavant, on se servait seulement d’écuelles et de tranchoirs.

        


      

        L’écuelle et le tranchoir


        Le nom écuelle remonte au latin scutella « petite coupe », dérivé de scutum « bouclier ». L’écuelle était au Moyen Âge un petit récipient rond et creux, destiné à recevoir du bouillon ou une portion de plat en sauce, tandis que le tranchoir était une petite planche de bois plate, surmontée (pas complètement recouverte) d’une tranche de pain prête à absorber le liquide de la nourriture que l’on y découpait, et qui servait en quelque sorte d’assiette.


        Si l’on voulait comparer ces pièces de vaisselle du Moyen Âge avec celles d’aujourd’hui, on pourrait dire que tranchoir correspond à peu près à notre assiette plate, et écuelle à notre assiette creuse. On pense que cette dernière, parfois nommée mazarine, avait été introduite en France par Mazarin au début du XVIIe siècle.


        

          
              LE TRANCHOIR ENTRE DEUX COPAINS
            


          

            Recouvert de sa tranche de pain, le tranchoir servait souvent pour deux convives, et cette coutume se reflète encore de nos jours dans le mot copain, dont l’étymologie est : « qui partage le pain ». On la retrouve aussi dans la forme longue compagnon.


          


        


        L’écuelle, creusée en son centre, était donc tout indiquée pour contenir le bouillon et les plats en sauce, mais pas du tout adaptée à la soupe, car ce que l’on désignait ainsi n’était pas au Moyen Âge le potage que nous connaissons aujourd’hui.


      


      

        C’était quoi, la soupe ?


        Jusqu’au XVe siècle, la soupe était simplement une tranche de pain arrosée de bouillon4, ce qui explique l’allusion à la soupe dans l’expression trempé comme une soupe !


        C’est seulement à partir du XVe siècle que le sens de soupe dérivera vers « potage avec des morceaux de pain », ou encore « bouillon épaissi par des aliments solides non passés ». Puis, par extension, il s’appliquera à toute sorte de potage servi au début d’un repas. Mais de nos jours, la soupe se distingue du potage, où les légumes sont passés ou très finement coupés.


      


      

        Le potage


        Le terme potage lui-même et son dérivé potager appellent des commentaires plus fournis, car ces deux noms ont connu des significations différentes au cours des siècles.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              POTAGE ET POTAGER
            


          

            À quelle époque (Moyen Âge ? époque actuelle ?), potage et potager peuvent-ils correspondre aux définitions suivantes ?


            potage : 1. Préparation à base de bouillon épaissi.


            potage : 2. Tout ce qui peut être cuit dans un pot, à la façon d’un ragoût5.


            potager : 1. Sorte de fourneau en maçonnerie, creusé de trous contenant des braises pour la cuisson des plats…


            potager : 2. Jardin destiné à la culture des légumes, pour confectionner des mets6, nommés ainsi parce qu’ils sont « mis » en même temps sur la table.


            
                RÉPONSES
              


          


        


      


      
          
          Potages et noms célèbres

          Les noms de certains potages évoquent parfois des personnages, des épisodes de l’histoire de France, ou encore des lieux qui ont eu leur heure de gloire, mais qui restent un peu mystérieux : le prince de Condé, la ville de Crécy (ancienne commune du Cher), le comte de Saint-Germain (ministre de la Guerre au XVIIIe s.), le comte de Germiny (gouverneur de la Banque de France), ou Julienne (mais un dénommé Jean Julienne a-t-il vraiment existé ?).

          Or on sait du moins qu’ils correspondent en cuisine à des ingrédients précis.

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              DES POTAGES À DÉCOUVRIR
            

            
              Que s’attend-on à trouver dans :

              1. le potage Condé ?

              2. le potage Crécy ?

              3. le potage Germiny ?

              4. le potage Julienne ?

              5. le potage Saint-Germain ?

               

              On a le choix entre :

              A. divers légumes découpés en fins bâtonnets

              B. de l’oseille

              C. des carottes

              D. des haricots rouges

              E. des pois cassés.

              
                RÉPONSES
              

            

          

          Tous ces potages semblent composés de légumes, mais le sont-ils véritablement ?

          En réalité, selon l’étymologie (cf. chap. 1, « Des produits de la nature »), le nom légume, qui vient du latin legumen « plante à gousse », ne s’appliquait à l’origine qu’aux végétaux à gousse, comme les pois ou les fèves, ce qui signifie que dans la liste de l’encadré ci-dessus, seuls les pois cassés et les haricots rouges seraient à proprement parler des « légumes ». Toutefois, selon l’usage moderne, le nom légume désigne désormais n’importe quelle plante potagère.

        


      

        Le potage Germiny est à l’oseille. Pourquoi ?


        Créé en 1869 à Paris, au Café Anglais (1802-1913) par le chef cuisinier Adolphe Dugléré (1805-1884), ce potage prend le nom d’un ancien gouverneur de la Banque de France, le comte de Germiny, bon client de l’établissement.


        Mais pourquoi de l’oseille dans ce potage dédié à un homme spécialisé dans les questions d’argent ? Cela ne peut s’expliquer que si l’on se souvient qu’en argot, oseille est justement un des multiples noms de l’argent !


      


      

        Les disparus


        Plus énigmatiques, certains noms évoquent seulement des plats disparus de nos tables, mais sont encore plus ou moins présents dans nos mémoires, comme par exemple la galimafrée.


        

          
              QU’EST-CE QU’UNE GALIMAFRÉE ?
            


          

            Formé d’un ancien verbe galer « s’amuser, mener joyeuse vie », et du verbe picard mafrer « manger abondamment », le nom galimafrée a d’abord désigné un plat de viandes mélangées, mais a pris ensuite un sens péjoratif, de diverses viandes mal préparées.


            Montaigne, au XVIe siècle, fait plaisamment allusion à « une galimafree de divers articles », en parlant de ses écrits, mais galimafrée, encore bien attesté chez Littré dans le sens de ragoût de restes de viande, ne figure plus dans nos dictionnaires usuels.


          


        


        De même, la talmouse, déjà présente à la fin du XIVe siècle dans Le Mesnagier de Paris et aussi chez Villon7, était une pâtisserie au fromage blanc, dont on dit qu’elle était très appréciée par le roi Louis XI8, mais elle semble bien avoir disparu aux alentours du XIXe siècle9.


        Elle était encore à la mode du temps du grand cuisinier de Talleyrand, Antonin Carême (1784-1833), qui dédia à la princesse russe Leonida Gueorguievna Bagration, au service de laquelle il entra en août 1819, une talmouse à la Bagration, qui est une sorte de feuilleté au fromage. Il lui avait aussi dédié la salade Bagration, qui rappelle un peu la salade russe, de légumes cuits assaisonnés d’une mayonnaise, mais avec des pâtes et sans pommes de terre.


        D’autres noms sont encore bien connus de nos jours, mais pour des préparations depuis longtemps délaissées. Certains d’entre eux sont encore parfois employés à des fins stylistiques, comme brouet (que l’on connaît bien grâce à La Fontaine : un brouet clair, dans « Le renard et la cigogne »), ou salmigondis (encore attesté chez Voltaire).


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              
                BROUET, HYPOCRAS, OUBLIE, SALMIGONDIS
              
            


          

            Les 4 noms renvoient à des produits alimentaires appréciés au Moyen Âge.


            Ils correspondaient alors respectivement à :


            1. un vin où ont macéré des épices et du miel


            2. une pâtisserie


            3. un bouillon revigorant


            4. un ragoût de viandes mélangées.


            Quels sont les appariements qui s’imposent ?


            
                RÉPONSES
              


          


        


        L’hypocras, dont l’invention a été attribuée à Hippocrate, médecin grec du IVe s. av. J.-C., était une boisson très appréciée au Moyen Âge pour ses différents aromates (sucre, cannelle, gingembre, muscade). L’oublie, comme cela apparaît clairement dans son nom en latin (hostia oblata « hostie offerte »), n’a rien de commun avec le verbe oublier mais était à l’origine distribuée au moment de l’eucharistie. Devenue plus tard une pâtisserie, elle est finalement bien tombée dans l’oubli.


        En revanche, certaines appellations vieillies font toujours partie du vocabulaire que les apprentis cuisiniers doivent connaître : c’est le cas de l’amourette, qui est le nom de la moelle épinière du bœuf et du veau, et qui peut servir de garniture dans le vol-au-vent. Il faut y joindre les béatilles, une appellation tout de même considérée comme vieillie, qui sert à désigner les ris de veau, crêtes de coq, truffes, pour réaliser tourtes et ragoûts10.


        

          
              LES RÔTIES
            


          

            Dans le sens de « tranche de pain grillée », le mot rôtie n’est plus usité en France, où il a été remplacé soit par tartine (vers 1500), soit par le pseudo-anglicisme toast, qui lui-même avait été emprunté à l’ancien français tostee, du participe passé tostus « grillé », du verbe latin torrere11.


            Une nuance qui a son importance : un sens particulier peut être attribué en français à toast, pour indiquer spécifiquement une « tranche de pain de mie grillée », et non pas n’importe quelle tartine de pain grillé.


          


        


      


      

        La pitance et la charité


        Enfin, le nom pitance désignait à l’origine une « purée de pois pilés »12 que l’on offrait autrefois aux pauvres à la porte des couvents. Ce nom remonte à pitié (XIIIe s.), dans le sens particulier, aujourd’hui perdu, de « portion qu’on donne à chacun dans les repas des communautés religieuses »13, ces distributions de vivres ayant alors souvent été assurées par des fondations pieuses. Aujourd’hui on ne l’emploie plus que dans l’expression maigre pitance.


        En revanche, fait toujours partie de notre vocabulaire courant le mot entremets.


      


      
          
          Entremets

          Or au Moyen Âge, ce que l’on nommait un entremets était tout autre chose qu’un gâteau ou une crème à la fin d’un repas. C’était un petit spectacle de divertissement (tableaux vivants, petites pièces de théâtre, poèmes, intermède musical, pantomime, animaux savants…) qui se déroulait entre deux mets principaux. Il a plus tard été remplacé par un petit plat, d’abord salé, puis sucré, pris entre ces deux mets, alors qu’aujourd’hui, en France, un entremets ne peut être qu’un dessert, c’est-à-dire un plat sucré, qui ne se prend pas au milieu, mais à la fin du dîner. Mais au-delà des Pyrénées, attention aux faux amis ! En espagnol les entremeses sont des hors-d’œuvre, que l’on prend au début du repas et non pas des desserts, à la fin d’un déjeuner ou d’un dîner !

        


      

        À quelle heure, le dîner ?


        Cala dépend à la fois de la région et de la date.


        Par exemple de nos jours, à Paris, le dîner est le repas du soir, que l’on prend aux environs de 20 heures, mais dans plusieurs régions de France, de même qu’en Belgique, en Suisse et au Canada, le dîner est le repas de midi, tandis que le repas du soir est le souper, et le premier repas du matin, le déjeuner. Ce dernier terme est conforme à l’étymologie, du latin disjejunare « rompre le jeûne », qui s’analyse en dis-jejunare, c’est-à-dire « dé-jeûner, rompre le jeûne ». On remarquera au passage que, curieusement, dîner vient aussi de ce même étymon disjejunare !


        Vers la fin du XVIIIe siècle, l’heure du repas de la mi-journée, alors nommé dîner, a été progressivement retardée. On pense que ce changement s’est produit au moment où les assemblées de la Constituante avaient été transférées à Paris, et où on devait régler les heures des repas sur celles des séances de travail, qui souvent duraient jusqu’à 4 ou 5 heures de l’après-midi. Et le dîner ne pouvait avoir lieu qu’après, donc en fin d’après-midi, et dans son édition de 1835, le Dictionnaire de l’Académie indique qu’à la ville, à cette époque, le dîner se prend finalement vers le soir.


        Par à la ville, il faut entendre « à Paris », car partout ailleurs, dans les campagnes comme dans les villes, la succession des repas était alors :


        — déjeuner / dîner / souper, et non pas, comme aujourd’hui,


        — petit déjeuner / déjeuner / dîner14, et éventuellement souper (après le spectacle).


        Enfin, qu’il s’agisse de l’un ou l’autre de ces repas, la responsabilité de toutes les préparations culinaires était confiée à un cuisinier, autrefois nommé queux.


      


      

        Le queux et le galopin


        Pour désigner le cuisinier, le nom queux (issu du latin coquus, du verbe coquere « cuire ») est de nos jours un terme désuet, voire un peu recherché, mais celui de son jeune aide, galopin, s’est maintenu dans le langage courant et évoque aujourd’hui un jeune garçon espiègle et remuant. Or au Moyen Âge, un galopin était plus précisément un enfant employé en cuisine pour toutes sortes de petits services nécessitant de rapides déplacements, qui n’était pas payé mais qui était nourri.


        Avant de suivre le maître queux et le galopin dans leur cuisine pour prendre connaissance des plats qu’ils préparent, arrêtons-nous un bref moment sur deux noms de produits alimentaires qui n’ont pas changé de signification mais qui risquent de témoigner chez les usagers d’une méconnaissance éventuelle de l’histoire des mots.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              HUILE D’OLIVE ET RIZ PILAF
            


          

            Quel rapport entre ces deux expressions, souvent entendues telles quelles ?


            
                RÉPONSE
              


          


        


        Un nom de fruit bien plus rare, bergamote, pourrait aussi entraîner à des interprétations diverses.


      


      

        Qu’est-ce qu’une bergamote ?


        La réponse n’est pas simple car bergamote peut désigner plusieurs produits alimentaires très différents :


        1. au XVIe siècle (cf. chap. 1, « Des produits de la nature »), c’est une poire de forme arrondie (Pyrus domestica), la poire bergamote ;


        2. deux siècles plus tard, ce nom est aussi celui de plusieurs agrumes, dont le Prunus bergamia, une bergamote cultivée depuis le XVIIIe siècle en Calabre, à ne pas confondre avec le citron bergamote, ou citron doux de Tunisie (Citrus limetta) ;


        3. aujourd’hui, le bonbon nommé bergamote (de Nancy) est confectionné avec de l’essence de bergamote (l’agrume, Prunus bergamia).


      


      

        Entre Moyen Âge et époque actuelle


        Et voici encore des épices dont les noms sont différents au Moyen Âge et de nos jours : le galanga était nommé garingal au Moyen Âge, et la maniguette était toujours appelée graine de paradis dans Le Viandier de Taillevent (tous deux déjà vus au chap. 1, « Des produits de la nature »).


      


      

        Enfin, il faut se rappeler qu’en France…


        … le cabillaud prend le nom morue quand il est salé et séché.


         


        Ici s’achève la première partie de cet ouvrage, réservée aux produits du panier de la ménagère. On trouvera dans la deuxième partie, à partir du chap. 8 (« Du pain, du vin, du sel »), les divers plats destinés à remplir les assiettes.


      


    


  

  

    

    
      


    
        II
      


    
        Dans les assiettes
      


    

      Avant de découvrir les multiples plats qui peuvent remplir nos assiettes, portons un regard curieux sur trois denrées alimentaires qui les accompagnent régulièrement :


      — le pain, parce qu’il est de nos jours, sous différentes formes, un élément essentiel des repas aux quatre coins du monde occidental ;


      — le vin, depuis la plus haute Antiquité à la fois objet de consommation courante et de rituels religieux ;


      — le sel, longtemps le seul moyen de conserver les denrées alimentaires et condiment habituellement présent dans les diverses réalisations culinaires, comme on pourra le constater dans les noms mêmes de ces productions, mais sous une forme phonétique évoluée : sal- ou sau-.


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 8
      


    
        Du pain, du vin, du sel
      


    
        LE PAIN
      


    

      

        Le pain, depuis des millénaires


        On ne connaît pas avec précision la date de l’apparition du pain dans les habitudes alimentaires des populations, mais on s’accorde généralement pour la situer au néolithique, il y a environ sept mille ans, c’est-à-dire en même temps que se répandaient l’agriculture et la récolte des céréales. Mais le produit obtenu semble n’avoir été à l’origine qu’une bouillie de grains d’orge, d’épeautre ou de blé, broyés et additionnés d’eau, avant que ne se généralise la pratique de cuire ce mélange sur des pierres chaudes. Bienvenue alors à l’ancêtre de notre pain !


        Ce produit désormais cuit connaîtra par la suite des améliorations successives, surtout avec l’introduction du levain. Pourtant les progrès ne seront pas immédiats : le pain au levain daterait seulement du Ier millénaire av. J.-C.


        En France, il faudra attendre le VIIe siècle de notre ère pour que, grâce à l’invention des fours, le pain s’impose peu à peu dans toutes les classes de la société. C’est alors que les mets ne seront plus que le companicum (formé sur le latin cum « avec » + panis « pain »), autrement dit l’accompagnement du pain qui, de son côté, prendra des formes différentes, et dont le nom servira aussi de base à d’autres noms.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              PAIN, OÙ ES-TU ?
            


          

            Dans la liste suivante, la moitié des mots ont un rapport étymologique avec le nom du pain. Lesquels ?


            Panacée, panache, panade, panais, pané, panégyrique, panier, panure.


            
                RÉPONSES
              


          


        


        Mais attention aux « faux amis » !


      


      

        Quatre noms sont sans rapport avec le pain, car :


        — panacée est un emprunt au latin panacea « plante imaginaire capable de tout guérir » (où l’on reconnaît l’emprunt au grec pan- « tout ») ;


        — dans panache, la première syllabe représente l’italien penna « plume » (de pennacchio « plume ornementale »). On retrouve panache dans panaché, d’abord « composé de couleurs différentes », comme de plumes multicolores, puis, en cuisine, pour désigner une association de plats ou de denrées comestibles ;


        — panais est le résultat de l’évolution du latin pastinaca « panais, carotte » ;


        — dans panégyrique, on identifie le grec panêgyris « fête solennelle, éloge », et on retrouve le pan « tout » (comme dans panacée).


      


      
          Le pain sous toutes ses formes

          Pendant plusieurs siècles, tous les pains en France sont ronds, en forme de boule, ce qui explique le nom boulanger pour l’artisan qui les confectionnait. Et pour désigner un gros pain rond, le terme général était alors miche.

          
          
            
              LA MICHE : UN GROS PAIN ?
            

            
              Oui, c’est bien ce que signifie miche en français de nos jours. Pourtant, le nom latin qui en est l’origine, mica, désignait la « parcelle », la « miette », c’est-à-dire tout le contraire de quelque chose de volumineux. D’ailleurs, au Moyen Âge, une miche était un « petit pain blanc »1.

              On s’aperçoit ainsi que le latin mica a abouti en français à deux mots de significations diamétralement opposées : la grosse miche, et la petite miette.

            

          

          Les noms des pains se sont ensuite multipliés, différemment en fonction de leur forme ou de leur composition, et ils ont gardé le plus souvent des marques de la langue de la région dans laquelle ils avaient été créés2.

          On connaît bien le pan bagnat du Midi, débordant généreusement de tout ce qui compose la salade niçoise arrosée d’huile d’olive. Mais sait-on aussi que la faluche est un pain traditionnel du Pas-de-Calais, fabriqué en Flandre depuis le XVIIIe siècle, et encore présent dans les boulangeries de Lille ? C’est un pain rond, plat et sans croûte, en forme de béret d’étudiant, usuel dans le Nord jusqu’à la fin du XIXe siècle, et également nommé faluche.

          On est donc bien renseigné sur l’origine de faluche, mais d’autres noms peuvent paraître insolites pour désigner des pains.

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              TROUVER L’INTRUS
            

            
              Tous les noms suivants sont des noms de pains, sauf deux. Lesquels ?

              Charleston, dictionnaire, flûte, fusil, main de Nice, pain brié, pain chapelé, pistolet, polka, souflâme, tango, tresse.

              
                RÉPONSES
              

            

          

        


      
          
          Pour en savoir plus sur ces pains

          Le charleston, originaire de l’Hérault et de l’Aude, est fendu en biais et forme des portions pouvant être détachées.

          C’est à Aix-en-Provence que l’on trouve le dictionnaire, que l’on nomme aussi gros pain4, mais il est également familier aux Antilles pour désigner un pain au saindoux très volumineux5. En outre, sans craindre l’exagération de la métaphore, dictionnaire désigne aussi aux Antilles une personne érudite.

          Toutefois, la flûte est simplement le nom d’un pain tout en longueur, tandis que :

          — la main de Nice, qui ressemble bien à une main, présente la particularité de n’avoir que quatre doigts ;

          — le pain chapelé (dont le nom vient du latin capulare « couper ») est un pain dont on a ôté la croûte. Le nom de ce pain a pratiquement disparu, mais chapelure, le nom formé sur la même base, a survécu ;

          — le pain brié, originaire de Normandie, est nommé d’après l’ancien normand brier « marteler », et se caractérise par sa mie très serrée ;

          — le pistolet est un petit pain blanc, familier en Belgique, très moelleux, que l’on trouve aussi dans le nord et l’est de la France ;

          — le pain polka, dont la croûte est marquée d’un quadrillage, est traditionnel dans les pays de Loire ;

          — le souflâme était une petite quantité de pâte que l’on faisait cuire en premier et qui servait autrefois à tester la température du four. On l’apprécie encore de nos jours à La Rochelle pour son goût un peu fumé ;

          — la tresse, ou pain tressé, est une spécialité alsacienne ;

          — quant à la fougasse, c’est un pain provençal plat, à mie épaisse, et souvent agrémenté d’oignons, d’olives, d’anchois ou de lardons. Son nom est issu d’un latin populaire focacia (de l’adj. latin focacius « cuit sous la cendre », dérivé du latin focus « foyer »).

        


      
          
          Et la baguette ?

          Il faut attendre le XXe siècle pour que soit créé, vers 1930, à Paris, un pain léger, à la mie irrégulièrement alvéolée, sous le nom de baguette. C’était alors ce que l’on nommait simplement un pain de fantaisie. Or ce long pain, tout à la fois souple et croustillant, mais sans ornement, a depuis des décennies connu un destin tout à fait exceptionnel, au point de devenir à l’étranger l’image plus ou moins caricaturale du Français moyen typique.

        


    


    

      
          LE VIN
        


      

        Avec le vin, on remonte aussi les siècles jusqu’à la lointaine époque du néolithique pour en retrouver les origines, qui sont aussi celles des débuts de la culture de la vigne : Vitis vinifera, la « vigne cultivée » (déjà vers 6000 avant notre ère)6.


        

          Le culte du vin


          En conséquence, tout comme le pain, le vin accompagne l’homme depuis la plus haute Antiquité et, tout comme le pain, le vin a non seulement été un élément de plus en plus présent dans les repas quotidiens, mais il est devenu essentiel dans les pratiques religieuses ; des divinités lui étaient dédiées : en Grèce, Dionysos était le dieu du vin et de la vigne7, et Bacchus était son équivalent à Rome, où de grandes fêtes étaient organisées en son nom : les bacchanales.


        


        

          Les bacchanales


          À l’origine, les bacchanales étaient des rondes de danseurs pour célébrer la vigne et le vin en l’honneur de Bacchus, avec, au centre, une vedette soigneusement choisie pour le personnifier. Mais la célébration se transforma peu à peu en rites initiatiques mystérieux, où se mêlaient les plaisirs du vin et de la chair, au point d’aboutir à des fêtes bruyantes où tous les excès étaient permis, jusqu’à dégénérer finalement en orgies débridées8.


          Il existait aussi une autre façon d’honorer les dieux : par des libations, au cours d’un banquet.


          

            
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              


            
                LES LIBATIONS
              


            

              Qu’est-ce qu’une libation ?


              1. une coupe de vin dégustée en hommage à un dieu ?


              2. une prière pour que les vendanges soient abondantes ?


              3. une offrande de vin dont on verse quelques gouttes sur le sol au cours d’un banquet ?


              
                  RÉPONSE
                


            


          


          Chez les Romains, un banquet se terminait traditionnellement par un symposium.


        


        

          Le symposium dans l’Antiquité


          Aujourd’hui synonyme de congrès ou de colloque organisé entre des chercheurs sur un sujet donné, le terme symposium, emprunté au grec symposion, désignait à l’origine une « beuverie en commun » ; dans l’Antiquité c’était, à la fin du repas, un moment consacré par une partie des convives à une discussion sur un sujet particulier9. Seule cette dernière acception a été retenue dans les usages modernes.


        


        

          Vin, vigne et raisin


          Les noms latins vinea, vinum, qui sont à l’origine de vigne et vin, sont eux-mêmes apparentés au grec ancien (v)oinos, qui a permis de former le terme savant œnologie, la « science du vin » : ces quelques noms constituent une belle famille lexicale très cohérente, mais que vient perturber le nom français raisin pour désigner le « fruit de la vigne », qui était uva en latin, et qui est resté uva en italien, en espagnol et en portugais.


          Cette différence de dénomination en français tient à ce que raisin vient d’un autre mot latin, racemus, qui a désigné d’abord la « grappe » en général, puis spécifiquement la « grappe de raisin ».


          Mais c’est alors le nom grappe lui-même qui apparaît comme un intrus. En effet, ce nom n’est pas un mot latin, mais un emprunt au francique ancien *krappa « crochet », pour désigner déjà non pas un seul raisin, mais un ensemble, une grappe de raisin.


          

            
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              


            
                EN ANGLAIS : GRAPES ET RAISINS
              


            

              On retrouve en anglais aussi bien grappe (sous la forme grapes), que raisins.


              Mais ces deux noms correspondent-ils exactement à grappe et raisins en français ?


              
                  RÉPONSE
                


            


          


        


        
            Le vin et le vocabulaire du vin

            Depuis la plus haute Antiquité, le vin a été présent dans la littérature et la poésie,

            — où verres, coupes, flûtes, côtoient gobelets, pichets et hanaps ;

            — où vin ne se confond pas avec liqueur ou spiritueux ;

            — où un banquet se termine parfois en beuverie ;

            — où les noms des divers cépages ne sont pas ceux des crus (qui en sont l’aboutissement) ;

            — et surtout où la liste est longue, des adjectifs qui servent à en exprimer les qualités et les défauts.

            
            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                À NE PAS CONFONDRE
              

              
                Quelle différence y a-t-il entre :

                1. vin, liqueur et spiritueux ?

                2. banquet et beuverie ?

                3. cépage et cru ?

                
                  RÉPONSES
                

              

            

          


        

          Quelques cépages célèbres


          L’aligoté est un cépage très ancien, qui produit un vin blanc à boire jeune. Mélangé à de la liqueur de cassis, il est à la base du fameux apéritif dont la légende dit qu’il a été créé par le chanoine Félix Kir (1876-1968) et qui porte son nom.


          Le chardonnay est un cépage de la grande famille des pinots, qui constituent la plus grande partie du vignoble bourguignon.


          

            
                IL Y A PINOT ET PINEAU
              


            

              Un pinot est une variété de raisin, et également un vin à partir de ce raisin, tandis que le pineau (le pineau des Charentes, par exemple) est une boisson résultant d’un mélange de cognac et de vin blanc. En Champagne, l’équivalent du pineau des Charentes est le ratafia (à base de marc de champagne) ; en Gascogne, c’est le floc (à base d’armagnac jeune), et en Normandie, le pommeau (à base de calvados).


            


          


          Le pinot noir et le chardonnay, avec le pinot meunier issu d’une mutation du pinot noir, sont les cépages majoritaires dans l’élaboration du champagne : le vin de la fête et de la célébration par excellence.


          Le sauvignon, introduit dans le Bordelais au Ier siècle de notre ère, constitue la base de la plupart des grands vins mais c’est le cabernet-sauvignon qui est un des grands cépages de Bordeaux.


          Le merlot, apparu seulement au XVIIIe siècle dans la région de Bordeaux, est produit dans la plupart des terroirs bordelais, en particulier à Saint-Émilion et à Pomerol.


          Le muscat est un cépage blanc sucré, surtout présent sur les rivages de la Méditerranée (ainsi qu’en Alsace), et il permet de produire une grande variété de vins très parfumés : frontignan, rivesaltes, beaumes-de-venise…


          

            
                LE BEAUMES-DE-VENISE
              


            

              Beaumes de Venise, qui est à la fois le nom d’un village du Vaucluse et d’un vin muscat, fait irrémédiablement penser à baume, du latin balsamum « plante sédative » et à la ville italienne de Venise.


              Or rien de tout cela dans Beaumes, qui est ici un nom à relier au latin balma « grotte » – le village se trouve au pied de l’extrémité du mont Ventoux –, et Venise est probablement une déformation de Venisse « appartenant au Comtat Venaissin », qui a été un État pontifical pendant cinq siècles (1274-1791), et qui est actuellement le département du Vaucluse.


            


          


        


        

          Le clairet est-il aussi un cépage ?


          Non, le clairet est à l’origine un mélange de raisins qui « rassemble, sous une même dénomination, tout ce qui n’est ni blanc, ni gris, ni franchement rouge »11.


          Emprunté en anglais sous la forme claret au XIVe siècle, ce vin l’a été tout d’abord avec le sens de vin de couleur rougeâtre très pâle, qu’il a gardé en français contemporain. Mais à la fin du XVIIe siècle, il s’appliqua en anglais à un vin rouge, et comme à cette époque la majorité des vins importés en Grande-Bretagne venaient du Bordelais, le nom claret désigne encore aujourd’hui en anglais le bordeaux rouge12.


        


        
            
            Quelques grands vins

            Les grands vins portent souvent le nom de leur terroir, donc de la commune où ils sont produits, comme par exemple, pour les crus de Bourgogne :

            Pommard (Côte d’Or) ;

            Meursault (Côte d’Or) ;

            Nuits-Saint-Georges (Côte d’Or) ;

            Gevrey-Chambertin (Côte d’Or) ;

            Chassagne-Montrachet (Côte d’Or).

            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                MONTRACHET : UNE PRONONCIATION INATTENDUE
              

              
                Pourquoi Montrachet se prononce-il [mõraʃɛ] et non pas [mõtraʃɛ] ?

                
                  RÉPONSE
                

              

            

            Les grands crus de Bordeaux portent les noms des châteaux où ils sont élaborés :

            Château Cheval Blanc (Gironde) ;

            Château Haut-Brion (commune de Pessac, Gironde) ;

            Château Latour (commune de Pauillac, Gironde) ;

            Château Mouton Rothschild (commune de Pauillac, Gironde) ;

            Château Lafite Rothschild (commune de Pauillac, Gironde) ;

            Château Margaux (commune de Margaux, Gironde) ;

            Château Petrus (lieu-dit Petrus, près de Pomerol, Gironde).

            Quant à château Ausone, ce nom évoque celui du poète latin Ausone (IVe s. de notre ère), grand amateur de vin et dont la villa se trouvait près du village de Saint Émilion13.

            Plus imagé, le nom Beychevelle, du château situé à Saint-Julien-Beychevelle (Gironde), serait dû, selon une légende jamais démentie, au gascon beyche velle « abaisse les voiles » : une injonction que les marins, au XVe siècle, lançaient en passant devant le vignoble, afin d’honorer son propriétaire, le duc d’Épernon, maréchal de France (à moins que ce ne soit simplement pour inciter à faire une halte dans ce lieu favorable en attendant le renversement de la marée14 ?).

            La question reste en suspens, mais l’allusion aux voiles justifie en tout cas la présence d’un drakkar sur l’étiquette de ce vin prestigieux.

          


        

          Pour dire les qualités et défauts des vins


          La liste des qualificatifs pour le vin est d’une diversité interminable, et souvent surprenante, comme on peut le constater en la parcourant ci-dessous, où elle est classée dans l’ordre alphabétique.


        


        

          LISTE DES QUALIFICATIFS DU VIN


          La plupart des commentaires à la suite des entrées s’inspirent des définitions figurant dans « Les mots du vin (dictionnaire) », de Françoise Argod-Dutard, dans Voyage au pays du vin. Histoire, anthologie, dictionnaire, Paris, Robert Laffont, Bouquins, 2007, p. 1112-1223.


          

            	

              acerbe : à la fois dur, âpre et acide, en raison de mauvais cépages ou raisins n’ayant pas atteint leur maturité


            


            	

              agressif : qui a trop d’acidité


            


            	

              aigre : de saveur acide prononcée


            


            	

              aimable : agréable à boire


            


            	

              amour (n.m.) : on dit qu’un vin a de l’amour quand il est bouqueté, plein de feu et de sève


            


            	

              âpre : astringent et manquant de moelleux


            


            	

              astringent : qui hérisse les muqueuses


            


            	

              austère : pas encore assoupli par la vieillesse


            


            	

              bouchonné : qui a un goût de bouchon


            


            	

              bourru : vin à peine sorti de la cuve, contenant une grande quantité de lie, et qui doit être bu jeune


            


            	

              brusque : âpre


            


            	

              canaille : jeune, désaltérant et frais


            


            	

              capiteux : riche en alcool


            


            	

              charnu : qui a une certaine consistance, sans forcément être corsé


            


            	

              charpenté : parfaitement équilibré


            


            	
                corsé : fort en alcool

                
              


          


          

            
                CORSÉ : QUEL RAPPORT AVEC LA CORSE ?
              


            

              Aucun. Corsé est dérivé de corps et suggère que le vin a un goût prononcé et une substance charnue.


            


          


          

            	

              corrosif : acide et astringent


            


            	

              court : après avoir été laudatif, cet adjectif indique aujourd’hui un vin « qui ne laisse rien en bouche »


            


            	

              cru : qualifie un vin nouveau, qui manque de moelleux


            


            	

              cuisse (n.f.) : dans l’expression avoir de la cuisse


            


          


          

            
                AVOIR DE LA CUISSE
              


            

              On dit qu’un vin a de la cuisse, des jambes ou des larmes lorsqu’il laisse de fines traces grasses à l’intérieur des parois du verre. L’écoulement plus ou moins lent de ces marques indique la teneur plus ou moins élevée d’alcool et surtout de gras dans le vin.


            


          


          

            	

              délicat : ni âpre ni piquant


            


            	

              dentelle : se dit d’un vin blanc très fin (champagne ou mousseux)


            


            	

              distingué : qui a du panache, synonyme d’élégant


            


            	

              dur : trop tannique et acide


            


            	

              élégant : synonyme de délicat


            


            	

              enjoué : jeune et guilleret


            


            	

              équilibré : avec une répartition harmonieuse de l’acidité, du sucre et de l’alcool


            


            	

              étoffé : synonyme de corsé


            


            	

              éventé : qui s’est altéré (déjà dans Le Mesnagier de Paris, 1393)


            


            	

              fait : prêt à être bu


            


            	

              ferme : qui a un goût prononcé, propre à durer très longtemps


            


            	

              frais : jeune et léger


            


            	

              franc : qui n’a pas d’autre saveur que celle du raisin


            


            	

              friand : agréable et désaltérant


            


            	

              froid : de degré alcoolique insuffisant


            


            	

              fruité : qui a une saveur de raisin


            


            	

              généreux : tonifiant


            


            	

              gouleyant : frais, léger et désaltérant (expression bourguignonne)


            


            	

              gracieux : agréable à boire


            


            	

              grain (n.m.) : on dit qu’un vin a du grain quand il a une sorte d’âpreté plutôt agréable


            


            	

              grand : de supériorité incontestable et incontestée


            


            	

              gras : de consistance onctueuse


            


            	

              guinguet : qualifie un vin vert, peu alcoolisé


            


            	

              léger : peu alcoolisé, qui manque de corps, de couleur et de grain


            


            	

              liquoreux : à la saveur douce et sucrée


            


            	

              loyal : qui est conforme à ses qualités annoncées


            


            	

              madérisé : qui a perdu sa saveur propre


            


            	

              maigre : très léger, qui donne l’impression de n’avoir rien entre la langue et le palais


            


            	

              mince : synonyme de maigre


            


            	

              moelleux : entre sec et liquoreux, pour le vin blanc


            


            	

              mou : qui manque de caractère et de nervosité


            


            	

              mousseux (n.m.) : qui contient en suspension du gaz carbonique (terme générique)


            


            	

              nerveux : ferme, qui fouette


            


            	

              noble : de qualité supérieure indiscutable et indiscutée


            


            	

              pétillant : qui produit des bulles


            


            	

              piquant : âpre et acide


            


            	

              plat : sans saveur


            


            	

              plein : complet et ferme


            


            	

              puissant : corsé et étoffé


            


            	

              racé : typique de son terroir


            


            	

              rond : se dit d’un vin rouge souple et légèrement velouté


            


            	

              rude : âpre ou astringent


            


            	

              sec : fort et sans douceur, mais agréable à boire (vin blanc) ; manquant de moelleux et astringent


            


            	

              souple : qui glisse harmonieusement


            


            	

              soyeux : très fin, très subtil


            


            	

              suave : ni ferme ni dur


            


            	

              sur : qui a tourné à l’aigre


            


            	

              velouté : fin et moelleux


            


            	

              vert : trop jeune et fort en alcool


            


            	

              vif : sec et nerveux


            


            	

              viril : à haut degré d’alcool


            


          


          
              Alcool, eau-de-vie

              On nomme alcool tout court la boisson très alcoolisée obtenue par la distillation d’un vin de fruits, de rhizomes, de grains… Au Moyen Âge, ce breuvage était élaboré par des alchimistes dans le but de créer un élixir de longue vie, ce qui explique son autre nom : eau-de-vie.

              
              
                
                  
                    
                    RÉCRÉATION
                  
                

                
                  QUELQUES EAUX-DE-VIE
                

                
                  Les eaux-de-vie figurent dans la colonne de gauche, tandis que la colonne de droite indique les produits qui servent à les élaborer, mais dans l’ordre alphabétique.

                  Quels sont les appariements qui s’imposent ?

                  
                    
                      
                        
                          
                          
                        
                        
                          
                            	
                              
                                1. boukha
                              

                            
                            	
                              
                                A. canne à sucre
                              

                            
                          

                          
                            	
                              
                                2. calvados
                              

                            
                            	
                              
                                B. céréales et genièvre
                              

                            
                          

                          
                            	
                              
                                3. cognac 
                              

                            
                            	
                              
                                C. céréales ou autres produits agricoles
                              

                            
                          

                          
                            	
                              
                                4. gin
                              

                            
                            	
                              D. cerise

                            
                          

                          
                            	
                              
                                5. kirsch
                              

                            
                            	
                              
                                E. figue
                              

                            
                          

                          
                            	
                              
                                6. rhum
                              

                            
                            	
                              
                                F. orge, blé, maïs
                              

                            
                          

                          
                            	
                              
                                7. vodka
                              

                            
                            	
                              
                                G. pommes ou poires
                              

                            
                          

                          
                            	
                              
                                8. whisky
                              

                            
                            	
                              
                                H. raisin
                              

                            
                          

                        
                      

                    

                  

                  
                    RÉPONSES
                  

                

              

            


        


      


    

    

      
          LE SEL
        


      

        Comme il n’est pas toujours présent dans la préparation des différents mets, le sel pourrait sembler moins adéquat que le pain et le vin pour figurer comme accompagnement habituel des productions alimentaires.


        Néanmoins, le sel mérite d’occuper une place de choix dans cet inventaire, en particulier si l’on tient compte du rôle inestimable qu’il a joué dans l’histoire des hommes préoccupés de se nourrir sainement : pendant des siècles, ou plutôt des millénaires, le sel a été le seul moyen de conserver les éléments de base de la nourriture et les produits alimentaires élaborés. On le trouve dans la Bible et les Évangiles, et plus tard chez les Grecs et chez les Romains.


        Pline l’Ancien (Histoire naturelle, livre 301) rappelle non seulement le rôle économique, symbolique et religieux du sel chez les Romains, mais aussi son extension aux plaisirs de l’esprit : le pluriel de sal, sales, « sel » en latin, désignait les mots d’esprit, en écho à ce qu’on appellera plus tard le sel attique, une métaphore érudite pour décrire tout ce qui est fin et délicat, car les habitants de l’Attique étaient réputés pour leur finesse intellectuelle.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              … DE SEL ATTIQUE ASSAISONNÉ
            


          

            
                Un plat seul de huit vers me semble peu de chose ;
              


            
                Et je pense qu’ici je ne ferai pas mal
              


            
                De joindre à l’épigramme, ou bien au madrigal,
              


            
                Le ragoût d’un sonnet qui, chez une princesse,
              


            
                A passé pour avoir quelque délicatesse. 
              


            Il est de sel attique assaisonné partout,


            
                Et vous le trouverez, je crois, d’assez bon goût.
              


             


            D’où sont extraits ces vers ?


            
                RÉPONSE
              


          


        


        Le sel était d’ailleurs devenu si précieux au Moyen Âge qu’un impôt, la gabelle, avait été instauré, qui n’a été aboli qu’en 1790.


        De nos jours, même en quantités infimes, il reste indispensable dans la grande majorité des différentes recettes de cuisine.


        Mais il y a plus.


        Bien sûr, alors que le pain et le vin s’affichent le plus souvent bien en vue sur la table, le sel reste invisible dans les plats qu’il agrémente. Mais qu’en est-il sur le plan du lexique ? Le nombre de mots qui en dérivent est assez imposant, et, qui plus est, il se révèle plus considérable et plus varié que pour le pain et pour le vin.


        Qu’on en juge par ce qui suit, même si l’évolution phonétique empêche quelquefois d’identifier immédiatement dans la liste la présence effective du sel, soit sous la forme sal-, soit sous la forme sau-.


        
            
            LISTE : LE SEL DANS LE LEXIQUE DE LA CUISINE

            C’est sous deux formes différentes (sal- et sau-) que l’on peut reconnaître la présence du nom du sel à la base des unités lexicales dérivées suivantes :

            
              
              salade
            

            
              salage
            

            
              salaire
            

            
              salaison
            

            
              salami
            

            salant (adj.)

            saler (v.)

            salicorne (?)

            
              salière
            

            
              saline
            

            
              salmigondis
            

            
              saloir
            

            
              salpicon
            

            
              sauce
            

            
              saucisse
            

            
              saucisson
            

            
              saugrenu
            

            
              saumâtre
            

            
              saumure
            

            
              saunier
            

            
              saupiquet
            

            
              saupoudrer
            

            
              La salade et les salades

              Emprunté à l’italien insalata (du latin salata « salée »), salade est un nom désignant une composition de divers produits alimentaires, crus ou cuits, assaisonnés avec du sel, mais qui devient une incongruité dans salade de fruits, qui, selon l’étymologie, devrait être « salée ». Pour le dire en termes savants : salade de fruits apparaît comme une sorte d’oxymore, comme dans l’exemple le plus souvent cité : cette obscure clarté qui tombe des étoiles (Pierre Corneille, Le Cid).

              
                
                  
                    [image: Illustration]
                  
                

                
                  Oxymore, n. m. : Figure de style consistant à rapprocher deux termes apparemment contradictoires.

                

              

              Mais nuance ! Dans salade de fruits, l’oxymore est involontaire (alors qu’il est une figure de style voulue par Corneille).

              Parmi les salades composées les plus mélangées figure la salade César, qui date des années 1920 et qui a été créée outre-Atlantique, peut-être au Mexique, mais dont le créateur reste difficile à identifier. Elle se compose, en plus de la laitue, d’une quantité impressionnante d’autres ingrédients facultatifs, auxquels on ajoute aussi des croûtons ou quelque autre produit croustillant (cacahuètes, amandes, pignons, graines de sésame…).

            

            
              L’exception française

              Le français semble être la seule langue romane qui connaisse deux sens différents pour salade : non seulement comme ci-dessus, celui d’un mélange d’ingrédients alimentaires assaisonnés au sel, mais le mot salade est aussi employé comme nom générique pour désigner différents produits végétaux que l’on peut servir en salade. Montaigne le remarquait déjà : « Quelque variété d’herbe il y ait, tout s’enveloppe sous le nom de salade » (Essais, livre 1, chap. XLVI).

              On dit que la laitue, la mâche, la scarole, la romaine, le cresson, la roquette, le pissenlit sont des salades.

            

          


        

          LISTE DE QUELQUES SALADES COMPOSÉES


          

            	

              salade Bagration (chap. 7, « Des noms qui ont changé d’attribution »)


            


            	

              salade César, la plus mélangée (elle a été présentée ci-dessus)


            


            	

              salade de fruits : ne devrait pas s’appeler salade car elle ne contient pas de sel


            


            	

              salade landaise : avec magret de canard et foie gras (chap. 9, « Des plats régionaux »)


            


            	

              salade niçoise : faite de légumes crus assaisonnés (chap. 9, « Des plats régionaux »)


            


            	

              salade Olivier, salade russe, macédoine : légumes cuits et mayonnaise (chap. 11, « Synonymes, quasi-synonymes et faux amis » ; chap. 12, « Cuisine et géographie » ; chap. 13, « Cuisine et célébrités »)


            


            	

              salade Rachel : par exemple endives, betteraves, noix.


            


          


          
              
              Les autres formes dérivées de sel

              L’adjectif saugrenu se décompose en sau (= « sel ») + grenu, « où le sel est en grains », et qualifiait à l’origine une nourriture de « « piquante, salée ». Le sens actuel s’est étendu à des abstractions : des propos saugrenus sont « inattendus et quelque peu ridicules. »

              Salicorne est le nom d’une herbe qui pousse sur les étendues salées du littoral atlantique (déjà vue au chap. 4, « Des noms qui disent leur lieu de naissance (ou pas) »), mais dont l’étymologie est incertaine : selon le Trésor de la langue française (TLF), le nom salicorne est peut-être formé à partir d’un bas latin, non attesté, salicorneum, de sal « sel » et cornu « corne » (en raison de la forme de ses feuilles), mais une autre étymologie indique une origine arabe : salkuran15.

              Salami est le nom d’une sorte de « saucisson italien » où, une fois de plus, on a pris en français pour un singulier le pluriel italien salami, de salame « saucisson », formé sur sale « sel » (voir Annexe « Liste de pâtes italiennes »).

              Salmigondis (1552) désigne aujourd’hui un « mélange d’objets disparates ». Il est dérivé de sel et d’un ancien verbe condir « assaisonner », d’abord employé uniquement pour la nourriture, puis de façon imagée, même pour des abstractions.

              
                
                  MAIS QUE VIENT FAIRE SALAIRE DANS CETTE LISTE ?
                

                
                  Issu du latin salarium, formé à partir de sal « sel », tout d’abord « ration de sel », le mot salaire rappelle que le sel était autrefois une denrée rare et difficile à récolter, donc extrêmement précieuse. Avant de devenir la somme d’argent que l’on reçoit de nos jours pour son travail à la fin du mois, le salaire représentait à Rome la ration de sel distribuée aux soldats dans l’armée romaine.

                

              

            


          
              
              Les noms en sau-, comme dans sauce

              Le nom sauce, du latin salsa, lui-même formé à partir de sal « sel » est sans doute le dérivé le plus riche en prolongements, car on connaît une variété inépuisable de sauces, dont seules quelques-unes ont été retenues dans la liste suivante :

            


        


        

          LISTE DE QUELQUES SAUCES


          Toutes ces sauces contiennent du sel (mais cela n’a pas été répété dans leur composition entre parenthèses). D’autres sauces, dont le nom évoque des personnages parfois célèbres, figurent plus loin, au chap. 13, « Cuisine et célébrités » (sauce Robert, sauce Soubise, sauce Maintenon).


          

            	

              basquaise (jambon, tomates, piment d’Espelette)


            


            	

              béarnaise (œufs, vinaigre, vin blanc, beurre, estragon)


            


            	

              béchamel (lait, beurre, muscade)


            


            	

              charcutière (oignons, moutarde, vin blanc, cornichons en julienne)


            


            	

              chien (cives, persil, ail, piment antillais, eau, citron, huile)


            


            	

              gribiche (œuf, moutarde, huile)


            


            	

              hollandaise (jaune d’œuf, beurre, citron, eau froide)


            


            	

              mayonnaise (comme la rémoulade, mais sans moutarde)


            


            	

              piquante (concentré de tomates, cornichons, vin blanc, échalotes, vinaigre, beurre, cube bouillon)


            


            	

              poivrade (carottes, oignons, vin rouge, cognac, ail, bouillon, poivre de Cayenne)


            


            	

              provençale (oignon, concentré de tomates, ail, persil, olives dénoyautées)


            


            	

              ravigote (câpres, cornichons, persil, estragon, échalotes, vinaigre, huile, jaune d’œuf),


            


            	

              rémoulade (œufs, huile, poivre, moutarde)


            


            	

              saupiquet (« sauce piquante, qui excite l’appétit »)


            


            	

              suprême (crème, oignons et champignons de Paris)


            


            	

              tartare (jaune d’œuf, vinaigre, moutarde, ciboulette, cornichons, câpres)


            


            	

              vinaigrette (vinaigre, moutarde, poivre, huile)


            


          


          

            Entre mayonnaise et rémoulade : quelle différence ?


            C’est la rémoulade qui a été créée en premier : elle se trouve déjà dans le Viandier de Taillevent (XIVe siècle), où elle est décrite comme une sauce froide à partir d’œufs, d’huile et de moutarde.


            Dans rémoulade, ré- indique la répétition d’un geste, qui dans ce cas est celui de battre au fouet le mélange des ingrédients afin de les amalgamer étroitement.


            Au XVIIIe siècle, en supprimant la moutarde, au goût un peu âcre, on obtient une sauce plus légère, au goût plus fin, la mayonnaise16.


            

              
                  D’OÙ VIENT MAYONNAISE ?
                


              

                Cette sauce froide, à base d’œufs et d’huile, a été attestée sous plusieurs noms :


                — mahonnaise, qui a entraîné l’hypothèse d’une sauce inventée par le cuisinier du maréchal de Richelieu en l’honneur de la prise, en 1756, de Port-Mahon, capitale de Minorque ;


                — bayonnaise (donc, de Bayonne) ;


                — mayennaise (donc, de Mayenne) ;


                — mayonnaise (donc, de Mayons, dans le Var).


                Mais on la trouve aussi sous la forme magnonnaise, où l’on reconnaît le verbe magner ou manier, étymologiquement « travailler à la main » (comme on parle par exemple de beurre manié).


                Cette dernière étymologie semble plus en accord avec l’opération permettant de monter une mayonnaise en la travaillant longuement au fouet.


              


            


          


          

            Sauce basquaise, béarnaise, hollandaise, provençale ?


            Les noms de ces quatre sauces semblent tous évoquer leur lieu d’origine, mais la béarnaise, qui est une variante de la sauce hollandaise, avec échalotes et estragon, ne serait pas du tout d’origine béarnaise : elle a acquis sa réputation grâce à Jean-Louis François Collinet, chef cuisinier du pavillon Henri IV, à Saint-Germain-en-Laye, qui l’aurait réalisée en 1837, en tentant de « rattraper » une sauce ratée. Il lui aurait donné ce nom simplement en pensant au buste du plus célèbre des Béarnais, Henri IV, fierté de son restaurant. Ce même cuisinier serait aussi le créateur de la recette des pommes de terre soufflées (voir l’encadré « Les pommes de terre soufflées », chap. 5, « Ils ont plusieurs noms »).


          


          
              
              Sauce ravigote et sauce gribiche

              Comme elles sont composées d’ingrédients similaires, ces deux sauces sont souvent confondues. Leur seule différence consiste en ce que dans la sauce ravigote, on part d’un jaune d’œuf dur, que l’on écrase, tandis que dans la gribiche, c’est un jaune d’œuf cru que l’on incorpore dans l’ensemble des ingrédients.

              Alors que l’étymologie de gribiche n’est pas éclaircie et que le mot reste mystérieux, on comprend tout de suite le sens « revigorer » de ravigote, qui est dérivé d’un ancien verbe ravigoter « revigorer », usuel du XVe siècle jusqu’au début du XVIIe siècle17.

            


          

            Sauce poivrade et sauce chien


            La présence marquée du poivre apparaît clairement dans poivrade, une sauce déjà bien connue du temps des Romains – elle figure de nombreuses fois chez Apicius sous la forme latine piperatum18.


            En revanche, la sauce chien, originaire des Antilles, est beaucoup plus récente, et son nom, chien, est simplement dû, croit-on, à celui de la marque du couteau servant à découper très finement tous ses composants aromatiques, autrement plus pimentés que ceux de la sauce poivrade.


          


          

            Deux dérivés évidents et deux dérivés qui le sont moins


            Saucisse et saucisson remontent tous deux au latin salcicius (aliment « salé »), le saucisson étant simplement une grosse saucisse, où le suffixe -on est bien un suffixe augmentatif.


            Avec salpicon, qui est un emprunt à l’espagnol, on identifie un équivalent de saupiquet sous une forme bien française, et qui n’est pas une sauce, mais une sorte de ragoût de viandes diverses.


          


          
              
              Des sauces qui font référence à des célébrités

              L’une des sauces les plus connues est certainement la sauce béchamel, qui est une sauce blanche à base de lait, à laquelle se rattachent la sauce Mornay, la sauce Maintenon, la sauce Soubise, la sauce Choron, qui seront traitées en détail au chap. 13, « Cuisine et célébrités ». Mais auparavant, le chap. 9 aura pour objet d’examiner d’autres réalisations gastronomiques existantes, en privilégiant les productions régionales.

            


        


      


    

  

  

    

    
      


    
        Chapitre 9
      


    
        Des plats régionaux
      


    

      

        Des noms qui fleurent bon leur terroir


        Alors que les produits de la nature peuvent être nommés différemment selon leur localisation géographique (voir chap. 4, « Des noms qui disent leur lieu de naissance (ou pas) »), rien de tel pour les créations culinaires : même adoptées ailleurs, elles gardent leur dénomination originelle. D’ailleurs, comment traduire clafoutis, cassoulet ou bouillabaisse ?


        Toutefois, comme on va le voir, les plats ne portent pas toujours des noms particuliers. Certains, par exemple, affichent seulement leur lieu d’origine présumé.


      


      

        Fondue bourguignonne, tarte tropézienne…


        Oui, leur lieu d’origine présumé, car ce lieu n’est pas toujours celui que l’on croit.


        Par exemple, on pourrait penser que la fondue dite bourguignonne est originaire de Bourgogne, alors qu’elle a été créée dans les Alpes – côté français ? côté suisse ? – en remplaçant le fromage habituel de la fondue au fromage de la région par du bœuf charolais, donc bourguignon : on fait cuire de petits cubes de viande en les trempant au bout d’une fourchette dans l’huile bouillante d’un caquelon, à la manière dont on le fait pour la fondue au fromage, et on les déguste en tâchant de ne pas se brûler.


        En revanche, le bœuf bourguignon se nomme ainsi pour deux bonnes raisons, incontestables : sa viande et son vin rouge de Bourgogne. C’est un plat de viande longuement mijoté, qui comporte aussi oignons et carottes. Mais :


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              BŒUF BOURGUIGNON = BŒUF CAROTTES ?
            


          

            
                RÉPONSE
              


          


        


        Un nom un peu trompeur est celui de la tarte tropézienne. Cette tarte briochée surmontée de petites boules de sucre et fourrée d’une crème parfumée très légère, mise à la mode depuis le milieu du XXe siècle, avait été la spécialité d’un pâtissier polonais, Alexandre Micka. Celui-ci avait ouvert une boulangerie à Saint-Tropez où il vendait ce gâteau, qu’il confectionnait selon la recette qu’il tenait de sa grand-mère. On était en 1956, pendant le tournage du film de Roger Vadim Et Dieu créa la femme, avec Brigitte Bardot, et Micka avait été chargé de fournir des repas à toute l’équipe : bénéficiant de cette publicité opportune, la mode de ce gâteau, que Micka avait nommé tarte tropézienne, était née, et son succès ne s’est pas démenti depuis.


      


      
          Les avis sont parfois partagés

          Si l’on s’accorde généralement sur l’origine effectivement niçoise de la salade niçoise, c’est sa composition qui est discutée, face aux inconditionnels gardiens de la tradition.

          
          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              LA SALADE NIÇOISE
            

            
              Selon les puristes de la gastronomie niçoise, dans cette salade :

              1. Il y a obligatoirement des œufs durs. Vrai ou faux ?

              2. Il n’y jamais de légumes cuits. Vrai ou faux ?

              3. L’assaisonnement peut se faire à l’huile de noix. Vrai ou faux ?

              
                RÉPONSES
              

            

          

          La même intransigeance des inébranlables puristes de la gastronomie peut aussi se manifester à propos des ingrédients indispensables – ou à éviter – dans la vraie quiche lorraine : la recette d’origine ne comprend pas de fromage mais seulement des œufs, de la crème et des lardons, et les traditionalistes, ici encore, considèrent que l’ajout de fromage – ce qui n’est pas rare aujourd’hui – serait une aberration.

        


      
          L’origine des plats mise en doute

          On attribue souvent, probablement à tort, l’invention de la crème Chantilly à François Vatel, maître d’hôtel du Grand Condé, cousin de Louis XIV, au château de Chantilly (Oise) : selon la légende, un jour de 1671, ayant manqué de crème fraîche, il aurait eu l’idée de fouetter vigoureusement avec du sucre le peu qu’il lui restait afin d’en augmenter le volume, créant ainsi cette crème fouettée légère, la chantilly, dont la réputation a ensuite fait le tour du monde. Or un siècle plus tôt, la crème fouettée avait déjà été introduite en France, en provenance d’Italie, par Catherine de Médicis. Et il faut attendre la fin du XVIIIe siècle (1784) pour que la première attestation de l’expression crème Chantilly apparaisse, dans les Mémoires de la baronne d’Oberkirch1.

           

          
          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              CRÈME FOUETTÉE ET CHANTILLY
            

            
              Quelle différence ?

              
                RÉPONSE
              

            

          

        


      

        Des dénominations fiables


        Il reste néanmoins fréquent que les noms de plats reflètent sans ambiguïté la réalité géographique qu’ils recouvrent : dans la salade landaise, par exemple, on trouve toujours des gésiers confits et du magret de canard, auxquels s’ajoute éventuellement une tranche de foie gras, tous ces produits étant des produits phares de la région des Landes.


        De son côté, le gâteau basque, dont le nom en basque, etxeko bixcotxa, signifie « gâteau maison » (où etxe signifie « maison ») est bien un gâteau originaire du Pays basque. De même, le gratin dauphinois, qui se compose de pommes terre découpées en rondelles fines, de lait, de crème et de fromage, est bien un plat traditionnel du Dauphiné (à ne pas confondre avec le hachis Parmentier, où, comme son nom l’indique, les pommes de terre sont écrasées et non pas en rondelles).


        Par ailleurs, le biscuit de Savoie et le pain de Gênes (appelé aussi génoise) sont effectivement parvenus en France à la Renaissance (voir aussi chap. 12, « Cuisine et géographie »). Mais sont-ils synonymes ? Pas tout à fait car, quoique composés des mêmes ingrédients, ils se différencient en ce que dans la génoise les œufs sont incorporés entiers, tandis que dans le biscuit de Savoie, les blancs sont battus en neige, ce qui donne à ce dernier une plus grande légèreté.


        C’est aussi depuis le XVIe siècle (ou peut-être le XVIIe), que nous connaissons les carottes Vichy. Elles auraient été inventées à une époque où Vichy était une ville d’eaux mondialement réputée pour son eau bienfaisante : afin de rendre sa préparation plus diététique, le chef du restaurant de la station thermale faisait cuire ses carottes dans de l’eau de Vichy.


        On trouve aussi la ville de Vichy dans le nom du potage vichyssoise, une spécialité qui attire particulièrement l’attention car, composé de pommes de terre et de poireaux, également cuits à l’eau de Vichy, ce potage a la particularité d’être dégusté glacé.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              DES SPÉCIALITÉS RÉGIONALES
            


          

            Que désignent les noms suivants ?


            1. flamiche, familier en Belgique et dans la France du Nord.


            2. Paris-Brest, créé à Maisons-Laffitte, en 1910.


            3. aligot, spécialité d’Auvergne.


            
                RÉPONSES
              


          


        


      


      

        Des spécialités régionales sans frontières


        On peut les déguster actuellement non seulement dans leur lieu d’origine, mais également dans d’autres régions, voire dans d’autres pays, et elles sont si réputées qu’on peut en faire sans peine une liste (non exhaustive, évidemment).


      


      

        LISTE DE QUELQUES SPÉCIALITÉS RÉGIONALES


        
            Certaines d’entre elles figurent également dans d’autres chapitres
          


        

          	

            à la barigoule (Provence), préparation qui était à l’origine farcie de champignons – le nom de ce champignon est attesté sous la forme berigoulo chez Frédéric Mistral –, et arrosée d’huile d’olive et d’aromates.


          


          	

            à la basquaise : avec des poivrons (ex. la piperade basquaise).


          


          	

            à la normande : avec de la crème.


          


          	

            à la parisienne : avec des légumes et des pommes de terre.


          


          	

            à la provençale : avec tomates, vin blanc, huile d’olive, ail, persil, basilic.


          


          	

            à la sarladaise : à la graisse d’oie et persillade en fin de cuisson.


          


          	

            aïoli (Midi méditerranéen) : émulsion d’ail et d’huile d’olive (provençal aiòli « ail » et « huile »). Ce nom désigne aussi un plat complet à base de poissons, légumes et œufs durs, accompagnés de cette sauce.


          


          	

            aligot (Aveyron, Cantal, Lozère) : pommes de terre, fromage, crème, ail.


          


          	

            anchoïade (Midi) : purée à base d’anchois, de câpres et d’huile d’olive.


          


          	

            axoa de veau (Pays basque) : émincé de veau cuisiné avec du piment d’Espelette


          


          	

            bastella (Corse) gâteau corse2.


          


          	

            beckeoffe (Alsace) : plat composé de plusieurs couches superposées de diverses viandes et de pommes de terre, autrefois cuit dans le four du boulanger, ce qui explique son nom, formé de beck, d’une racine signifiant « cuire au four » (cf. le verbe backen en allemand) et ofe « four » (cf. oven en anglais).


          


          	

            bergamote (Nancy) : bonbon légèrement acidulé, parfumé à l’huile essentielle de bergamote (l’agrume).


          


          	

            berlingot (Nantes, Carpentras) : bonbon acidulé, dont le lieu d’origine, tout comme l’étymologie, est controversé.


          


          	

            bêtise de Cambrai : bonbon à la menthe. On rapporte qu’il doit son nom à une erreur du jeune commis qui l’aurait créé en dosant sucre et menthe à sa manière.


          


          	

            blaff (Antilles) : soupe à base de poisson, voire d’oursins, très épicée3.


          


          	

            bouillabaisse (Marseille) : plat de poissons, dont le nom, adapté du provençal bolhabaissa, pourrait se traduire par « quand ça bout, tu abaisses (le feu) ».


          


        


        

          
              LA VRAIE BOUILLABAISSE
            


          

            Autrefois un plat de pêcheurs confectionné avec les poissons invendus et cuits à l’eau de mer, la bouillabaisse est toujours accompagnée de rouille et de croûtons aillés, et se compose de plusieurs poissons de roche, comme la rascasse ou la vive. Les puristes acceptent d’y ajouter quelques autres espèces marines, mais certains estiment que d’y incorporer, par exemple, de la langouste, constituerait un manquement impardonnable à la tradition.


          


        


        

          	

            bourride (Provence et Languedoc) : plat de poissons blancs et de fruits de mer, qui ne se confond pas avec la bouillabaisse car on y incorpore de la crème et du citron (ce qui n’est pas le cas pour la bouillabaisse), et elle est accompagnée d’aïoli (et non pas de rouille).


          


          	

            brandade de morue (Provence) : préparation de morue écrasée avec huile d’olive et lait, dont le nom vient du verbe provençal brandar « remuer ».


          


          	

            bretzels (Alsace) : petits pains en forme de bras croisés.


          


          	

            brioche (Normandie) : gâteau dont la pâte est travaillée, en mêlant à la pâte, de la levure de boulanger. Le verbe brier, en normand, vient du germanique *brekan « casser en morceaux », d’où est aussi issu le verbe broyer en français4.


          


          	

            broyé du Poitou : galette plate au beurre, que l’on partage traditionnellement en le brisant.


          


          	

            bugne (Sud-Est) : sorte de beignet « saupoudré » de sucre glace, à l’origine une spécialité du duché de Savoie (équivalent des merveilles, dans le Sud-Ouest, ou des oreillettes, en Provence).


          


        


        

          

            Pourquoi des guillemets à saupoudrer, ci-dessus ? Parce que dans saupoudrer, sau représente le sel.


          


        


        

          	

            calisson (Aix-en-Provence) : petit gâteau aux amandes, dont le nom est une altération de canissoun « biscuit à la pâte d’amande »5.


          


          	

            camembert (Normandie) : selon la légende, ce fromage mondialement connu aurait été créé en 1791 par Marie Harel, dans un petit village près de Camembert, dans l’Orne. On peut voir la statue de cette fermière à Vimoutiers6.


          


        


        

          
              UN AUTRE CAMEMBERT
            


          

            C’est ainsi que l’on nomme aussi, sous la forme d’un diagramme circulaire, la représentation graphique de données chiffrées.


          


        


        

          	

            canelé de Bordeaux : petit gâteau à la croûte caramélisée et à l’intérieur tendre, au goût de vanille et de rhum (depuis le XVIIIe s.). Il doit son nom à la forme cannelée de son moule.


          


          	

            carbonade flamande (Belgique) : sorte de ragoût, généralement de jarret de veau ou de bœuf, longuement mijoté dans une sauce à la bière. Son nom est dû à son ancien mode de cuisson, sur du charbon.


          


          	

            carottes Vichy et vichyssoise : voir ci-dessus § Des dénominations fiables.


          


          	

            cassoulet (Castelnaudary) : plat à base de haricots blancs, saucisse et confit de canard, dont le nom est dérivé de cassole « plat en terre cuite7 », dans lequel on le fait longuement mijoter.


          


          	

            cervelle de canut (Lyon) « fromage blanc aux herbes8 ».


          


          	

            chaudrée (Poitou, Canada) : plat constitué de plusieurs poissons et crustacés, à l’origine trop petits pour être vendus9.


          


          	

            chipiron (Pays basque) « encornet, calamar ». Son nom est supion en Provence.


          


          	

            choucroute (Alsace) : de l’alsacien sûrkrût, où sur « aigre » et krût « chou ». La choucroute alsacienne est un plat complet, toujours accompagné de pommes de terre, saucisses et autres charcuteries.


          


          	

            clafoutis (Poitou, Berry, Limousin) : sorte de flan, dont le nom vient peut-être de l’ancien français claufir « fixer avec des clous », du lat clavus « clou ». Cette étymologie se justifierait si l’on considérait qu’il était à l’origine toujours garni de cerises, comme des clous sur le dessus. Dans les usages dialectaux, on connaît aujourd’hui le verbe clafir « remplir »10.


          


          	

            cotignac (Orléans) : sorte de gelée de coings très sucrée. Son nom est une réfection savante à partir du latin cotoneum « coing ».


          


          	

            cotriade (Bretagne) : soupe de poissons faite d’un mélange de poissons, de coquillages et légumes, traditionnelle sur les côtes de Bretagne du Sud11. Son nom est peut-être une adaptation du breton kaoteriad, ou de kaoter « marmite », et sa composition ressemble beaucoup à celle de la chaudrée.


          


          	

            couque (Bourgogne, Belgique) : « pain d’épice », du néerlandais koek « gâteau »12.


          


          	

            craquelin (région de Lille, du Lyonnais, Bretagne) : biscuit croquant13.


          


          	

            crème catalane : crème épaisse cuite et recouverte d’une légère couche de caramel, nommée aussi, peut-être à tort, crème brûlée.


          


          	

            crique (Ardèche) : galette de pommes de terre râpées revenues à la poêle.


          


          	

            far (Bretagne) : gâteau proche du clafoutis, mais le plus souvent garni de pommes ou de pruneaux.


          


          	

            farigoule (Provence) : thym.


          


          	

            flognarde, flaugnarde (Limousin, Périgord) : sorte de flan auquel on ajoute des pommes ou des prunes, peut-être dérivé du provençal fleunhe14 « mou », en raison de sa consistance particulièrement souple.


          


          	

            flamiche (nord de la France et Belgique) : tarte aux poireaux.


          


          	

            flammekueche (Alsace) : tarte à la pâte très fine, garnie de lardons et d’oignons. Ce nom est la transposition de l’original alsacien signifiant « tarte flambée ».


          


          	

            fondue (Savoie) : plat de fromage fondu dans un caquelon, que les convives dégustent brûlant, en y trempant du pain au bout de la fourchette.


          


          	

            fougasse (Provence) : sorte de pain moelleux à l’huile d’olive, en forme de gâteau plat dont la surface striée forme plusieurs branches, et souvent garni d’anchois ou de lardons. Existe dans plusieurs régions, selon des modalités variées.


          


          	

            garbure (Béarn) : soupe aux choux, haricots et viande confite, dont l’étymologie est incertaine.


          


        


        

          
              QUE SIGNIFIE FAIRE CHABROT ?
            


          

            C’est ajouter du vin dans ce qui reste de soupe dans son assiette et l’avaler à même l’assiette. L’origine de cette expression, peut-être à partir d’un mot méridional basé sur le latin capra « chèvre » et voulant donc dire « boire comme une chèvre »15, a été discutée, mais reste une hypothèse plausible, à vérifier.


          


        


        

          	

            godiveau (Beaujolais, Ain) : petite saucisse16.


          


          	

            gougère (Bourgogne, Champagne) : pâte à chou et fromage17.


          


          	

            gratin dauphinois : gratin de pommes de terre en tranches et crème fraîche.


          


          	

            hochepot (Artois, Picardie) : ragoût de plusieurs viandes et légumes, longuement cuit à l’étouffée. L’étymologie de ce nom n’est pas claire, mais sa ressemblance phonétique avec l’anglais hotchpotch « salmigondis » fait penser à notre salmigondis « mélange d’éléments disparates » (cf. chap. 8, « Du pain, du vin, du sel »), bien que le hochepot ne soit pas composé d’ingrédients disparates mais harmonieusement mêlés.


          


          	

            kougelhopf, ou kouglof (Alsace) : brioche à pâte levée, cuite dans un moule cannelé et creusé en son centre, et dont le nom est formé de kougel « boule » et hopf « levure ». Cette pâtisserie, d’origine polonaise, a été introduite en France vers 1720 à la cour de Stanislas Leczinski, beau-père de Louis XV, roi de Pologne et duc de Lorraine, exilé en France.


          


          	

            kouign amann (Bretagne) : pâtisserie de Douarnenez, au bon goût de beurre et de caramel, qui se déguste de préférence chaude, et dont le nom breton signifie « gâteau au beurre ».


          


          	

            marrons glacés (Ardèche) : grosses châtaignes longuement confites dans un sirop de sucre et recouvertes de sucre glace fondu.


          


          	

            merveille (Sud-Ouest) : petit beignet à texture légère, recouvert après cuisson de sucre glace.


          


          	

            meurette (Bourgogne) : sauce au vin rouge, oignons et crème, qui accompagne souvent des œufs ou des poissons, souvent présente dans la pauchouse18. Ce nom est dérivé de meure (en patois bourguignon), du latin muria « saumure ».


          


          	

            nonnettes (Bourgogne, Franche-Comté) : petits gâteaux en pain d’épice à l’orange. Au Moyen Âge, les nonnettes étaient fabriquées dans des monastères par des nonnes.


          


          	

            matelote (Bourgogne) : préparation de poissons coupés en morceaux, vin et oignons.


          


          	

            mouclade (Poitou-Charentes) : plat à base de moules (mouque « moule » en patois charentais).


          


          	

            nougat (Montélimar) : confiserie à base d’amandes et de miel, et non pas de noix, ce qui peut surprendre car ce nom remonte au latin nux « noix », qui a donné le nom de la noix en français. Mais tout s’explique lorsque l’on apprend que le nom latin nux désignait aussi à l’origine n’importe quel fruit à coque (noix, amande, pistache…) et que des amandiers avaient été plantés en Provence par Olivier de Serres au XVIIe siècle, les amandes étant plus faciles à conserver que les noix ou les pignons.


          


          	

            pan bagnat (Provence) : petit pain rond garni d’une sorte de salade niçoise à l’huile d’olive.


          


          	

            pastis landais : sorte de brioche à pâte levée (avec levure du boulanger), surmontée de sucre concassé. Son nom remonte au latin pasta « pâte ».


          


        


        

          
              MAIS ALORS, LE PASTIS DE L’APÉRITIF ?
            


          

            Ce nom vient de pastis « mélange » en provençal19, nommé ainsi sans doute parce que cette boisson alcoolisée se compose de plusieurs ingrédients aromatiques : anis vert, anis étoilé, réglisse…


          


        


        

          	

            pauchouse (Bourgogne) : sorte de ragoût de poisson de rivière au vin, forme locale de pêcheuse20.


          


          	
              petit-beurre Lu (Nantes) : créé en 1886 par la Société Lu, le nom de ce petit sablé est depuis devenu un terme générique pour désigner un petit biscuit au beurre, mais sa forme et sa décoration originelles sont spécifiques.

              
            


        


        

          
              LE VÉRITABLE PETIT-BEURRE
            


          

            Tous les détails de ce biscuit rectangulaire sont hautement symboliques :


            — iI est bordé de 52 dentelures (les 52 semaines de l’année) ;


            — les 4 coins plus gros représentent les 4 saisons ;


            — 24 petits points creusés sur sa face symbolisent les 24 heures de la journée.


            Un moyen d’exprimer – de façon vraiment subliminale – que ces petits gâteaux sont bons à déguster toute l’année et à toutes les heures de la journée.


          


        


        

          	

            pissaladière (Nice) : tarte aux oignons et au pissalat, espèce de purée de petits poissons salés, du nissart peis salat « poisson salé ». NB. Dans la véritable pissaladière, on ne met pas de tomates.


          


          	

            pistou (Midi) : basilic, ail, huile d’olive.


          


          	

            pithiviers (Centre-Val de Loire) : gâteau feuilleté garni de pâte d’amandes (depuis le XVIIe.). Il est nommé d’après la commune de Pithiviers (Loiret).


          


          	

            quiche (Lorraine, Alsace) : tarte salée recouverte d’un mélange d’œufs, de dés de jambon et de crème21. NB. Dans la recette traditionnelle, on ne met pas de fromage.


          


          	

            raclette (Suisse, Savoie) : petits morceaux de fromage que l’on soumet lentement à la chaleur et que l’on racle à mesure qu’ils fondent.


          


          	

            ratatouille (Midi) : mélange d’aubergines, poivrons, tomates et autres légumes méditerranéens, revenus à l’huile d’olive, de préférence chacun séparément.


          


          	

            reblochon : fromage confectionné avec la deuxième traite. Le nom est formé sur le verbe reblocher, de blocher, du latin blottiare « pincer »22.


          


          	

            rouille (Midi) : sorte de mayonnaise aillée à l’huile d’olive, qui accompagne la bouillabaisse et la soupe au poisson.


          


          	

            rousquille (Roussillon) : biscuit moelleux, en forme de couronne, et recouvert de meringue, du catalan rosquilla23.


          


          	

            salade niçoise : voir ci-dessus, § Les avis sont parfois partagés, p. 138.


          


          	

            sauce créole : sauce pimentée froide, au citron vert et fortement aromatisée.


          


          	

            supion (Provence) « encornet » : se dit chipiron au Pays basque.


          


          	

            tapenade (Provence) : purée de câpres, anchois, olives (déjà au chap. 4).


          


          	

            tarte aux brimbelles (Franche-Comté) : aux myrtilles, du nom de la myrtille en français régional lorrain24.


          


          	

            tarte tropézienne voir ci-dessus § Fondue bourguignonne, tarte tropézienne…


          


          	

            tartiflette (Savoie) : mets à base de pommes de terre, surmonté d’un reblochon légèrement écroûté. Dans la région, le nom traditionnel était pèlâ « poêlée »25.


          


          	

            teurgoule (Normandie) : laitage fait de riz à la cannelle (du normand teurt, de teurdre « tordre » et du français régional goule « bouche »26.


          


          	

            tian (Provence) : à la fois le plat de légumes méditerranéens et le récipient dans lequel on le fait cuire.


          


          	

            truffade (Auvergne) : plat à base de pommes de terre (cf. chap. 5, « Ils ont plusieurs noms », § Pomme de terre et truffe).


          


          	

            waterzooi (nord de la France et Belgique) : plat mijoté de poulet ou de poisson dans un bouillon de légumes. Son nom, en néerlandais, est formé de water « eau » et de zoi, d’un ancien verbe zooien « cuire ».


          


        


        

          Des noms aux consonances et aux graphies particulières


          Le nom de ce dernier plat, tout comme kouign amann, du breton, ou flammekueche et beckeoffe, de l’alsacien, manifeste de façon très ouverte sa langue d’origine, un signe d’appartenance que l’on rencontrera régulièrement dans le chapitre suivant.


        


      


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 10
      


    
        Des plats qui ont voyagé
      


    

      Où que l’on se trouve dans le monde, les plats venus d’ailleurs occupent de nos jours une place de plus en plus importante dans nos habitudes alimentaires, avec des modalités diverses : en France, par exemple, certains d’entre eux ont été si bien acceptés qu’ils font maintenant partie intégrante du patrimoine culinaire autochtone, et leurs noms ont l’air d’être nés sur place, tandis que d’autres ont gardé leur caractère exotique un peu étrange, et leurs noms se signalent immédiatement comme étrangers à la langue française, soit par leur consonance qui n’évoque rien de connu, soit par leur aspect graphique insolite.


      Cette dichotomie se retrouve dans la liste des noms des plats qui ont voyagé, où ces deux catégories ont été disposées par ordre alphabétique.


      

        LISTE DE NOMS DES PLATS QUI ONT VOYAGÉ


        Les langues d’origine sont indiquées entre parenthèses en abrégé, et les dates qui suivent sont celles de leur première attestation en français (indications puisées dans le Petit Robert).


        

          	

            achards (malais, par ptg.) 1609


          


          	

            acras (yoruba) 1863


          


          	

            agnolotti (it.)


          


          	

            baba (pol.) 1767


          


          	

            baklava (turc) XXe s.


          


          	

            blaff (créole) XXe s.


          


          	

            blinis (russe) 1863


          


          	

            bo bun (vietn.) 2008


          


          	

            bortsch (russe) 1863


          


          	

            boutargue, poutargue (ar.) 1534


          


          	

            bretzels (all.) XIXe s.


          


          	

            brownies (angl. EU) XXe s.


          


          	

            brunch (angl.) 1970


          


          	

            cake (angl.) 1795


          


          	

            cannelloni (it.) 1918


          


          	

            capellini (it.)


          


          	

            caponate (it.)


          


          	

            cappelletti (it.) 1994


          


          	

            carbonara (it.) 1954


          


          	

            cari (tamoul, par ptg.) 1602


          


          	

            carpaccio (it.) 1980


          


          	

            caviar (turc, par it.) 1432 et 1552


          


          	

            caviar d’aubergine (Midi) XXe s.


          


          	

            cervelas (it.) 1623


          


          	

            ceviche (esp. Pérou) 1996


          


          	

            cheese-cake (angl.) 1979


          


          	

            chiche-kebab (turc ou ar.) mil. XXe s.


          


          	

            chipolata (it.) 1742


          


          	

            chocolat (nahuatl, par esp.) 1598


          


          	

            chorba (ar.) 1894, répandu vers 1977


          


          	

            chorizo < esp. XIXe s.


          


          	

            chutney (hindi, par angl.) 1964


          


          	

            colombo < Colombo, cap. du Sri Lanka 1931


          


          	

            cookies (angl. EU) 1980


          


          	

            couscous (ar. < berb.) 1649


          


          	

            crumble (angl. XXe s.) 1987


          


          	

            curry (tamoul, par angl.) 1820


          


          	

            dim sum (chin.) 1988


          


          	

            empanadas (esp.)


          


          	

            escabèche (persan, par cat.) 1870


          


          	

            farfalle (it.) 1995


          


          	

            fettucine (it.) 1956


          


          	

            frangipane (it.) 1533 ou 1746


          


          	

            fusilli (it.) 1993


          


          	

            gambas (cat.) 1960


          


          	

            gaspacho (esp.) 1776 répandu mil. XXe s.


          


          	

            gnocchi (it.) 1864


          


          	

            goulache (hongr.) 1893


          


          	

            gravlax (langue scand.) 1969


          


          	

            gressin (it.) 1808


          


          	

            guacamole (nahuatl, par l’esp.) 1988


          


          	

            halva (turc, par ar.) XIXe s.


          


          	

            harissa (ar.) 1930


          


          	

            hot-dog (angl.) 1929


          


          	

            houmous (ar.) 1991


          


          	

            kébab (turc ou ar.) 1789


          


          	

            kefta (persan) 1976


          


          	

            kémia (ar.)


          


          	

            ketchup (chin., par angl.) 1873


          


          	

            lasagne (it.) XVe s.


          


          	

            lasagne (it.) XVe s.


          


          	

            linguine (it.) 2000


          


          	

            loukoum (ar.) 1853


          


          	

            macaroni (it.) 1650


          


          	

            maccheroni (it.)


          


          	

            malfatti (it.)


          


          	

            maltagliati (it.)


          


          	

            marmelade (ptg.) 1573


          


          	

            mascarpone (it.) 1791-1798


          


          	

            méchoui (ar.) 1922


          


          	

            merguez (ar.) 1950


          


          	

            meringue (pol. ?) 1691


          


          	

            mezzé (ar. < persan) 1937


          


          	

            mortadelle (it.) XVe s.


          


          	

            moussaka (gr. < turc) 1934


          


          	

            mozzarella (it.) 1960


          


          	

            nasi goreng (indon.)


          


          	

            nem (vietn.) 1980


          


          	

            nouilles (all.) 1655


          


          	

            nuoc mam (vietn.) 1803


          


          	

            orecchiette (it.)


          


          	

            osso buco (it.) 1954


          


          	

            paella (esp.) 1926 répandu mil. XXe s.


          


          	

            paglia e fieno (it.)


          


          	

            panettone (it.) 1990


          


          	

            panna cotta (it.) 1997


          


          	

            pappardelle (it.)


          


          	

            paprika (hongr.) 1922


          


          	

            pastéis de nata (ptg.)


          


          	

            pastilla (esp.) 1932


          


          	

            pâte à choux (fr.) 1540


          


          	

            penne (it.) 1987


          


          	

            pizza (it.) 1888


          


          	

            quenelle (all.) 1750


          


          	

            ravioli (it.) 1842


          


          	

            rigati (it.)


          


          	

            rigatoni (it.) 1990


          


          	

            risotto (it.) 1818


          


          	

            roastbeef, rosbif (angl. < fr.) 1727


          


          	

            rollmops (all.) 1923


          


          	

            rougail (tamoul, par créole réun.) 1842


          


          	

            sabayon (it.) 1803


          


          	

            salami (it.) 1852


          


          	

            salpicon (esp.) 1712


          


          	

            saltimbocca (it.)


          


          	

            sandwich (angl.) 1802


          


          	

            sangria (esp.) 1967


          


          	

            satay (indon.) 1970


          


          	

            saucisse (it.) XIIIe s.


          


          	

            saucisson (it.) 1546


          


          	

            scone (angl.) 1972


          


          	

            shortbread (angl.)


          


          	

            sirop (ar.) 1175


          


          	

            sorbet (ar.) 1553


          


          	

            spaghetti (it.) 1893


          


          	

            sushi (jap.) 1979


          


          	

            taboulé (ar.) vers 1975


          


          	

            tagliatelle (it.) 1963


          


          	

            taglierini (it.)


          


          	

            tapas (esp.) 1987


          


          	

            tarama (gr.) 1961


          


          	

            tempura (jap.) 1970


          


          	

            tiramisù (it.) v. 1990


          


          	

            toast (angl. < fr.) XIXe s.


          


          	

            tortellini (it.) 1974


          


          	

            tortelloni (it.)


          


          	

            tortilla (esp. Mexique) 1891


          


          	

            tutti frutti (it.) 1898


          


          	

            tzatziki (gr.) 1990


          


          	

            vermicelli (it.)


          


          	

            vincisgrassi (it.)


          


          	

            Worcestershire sauce (angl.)


          


          	

            zakouski (russe) 1881


          


        


        

          L’italien toujours en tête


          Il n’est pas nécessaire d’examiner de près cette longue liste (qui est loin d’être exhaustive) pour se rendre compte que l’italien y tient la première place – et pourtant n’y figurent pas toutes les spécialités de pâtes italiennes, dont l’ensemble, trop volumineux, a été repoussé dans une annexe à la fin du livre pour ne pas gêner la lecture de ce chapitre par une longue interruption.


          Toutefois, si elles sont trop nombreuses pour que l’on puisse les commenter toutes individuellement, on pourra mieux connaître, dans les trois listes qui suivent, celles qui apparaissent le plus souvent dans les usages culinaires à l’étranger : elles peuvent être longues, courtes, ou farcies.


        


      


      

        LISTE ABRÉGÉE DE PÂTES LONGUES


        Elles figurent sous leur nom en italien et leur signification a été vérifiée dans le dictionnaire de la langue italienne de Zingarelli1.


        

          	

            capellini : pâtes allongées, très fines, plus fines que les vermicelles (cheveux d’ange). Leur nom est un diminutif de capelli « cheveux »


          


          	

            linguine : pâtes longues et fines (diminutif de lingue « langues »)


          


          	

            pappardelle : pâtes longues, en forme de rubans, deux fois plus larges que les tagliatelle


          


          	

            paglia e fieno : mélange de tagliatelle nature et de tagliatelle aux épinards


          


          	

            spaghetti : pâtes fines (diminutif, au pluriel, de spago « ficelle »)


          


          	

            taglierini : pâtes aplaties comme les tagliatelle, mais bien plus fines, souvent cuites dans du bouillon


          


          	

            tagliatelle : pâtes plates, découpées en forme de rubans (du verbe tagliare « couper »)


          


          	

            vermicelli : vermicelles (diminutif, au pluriel, de vermo « ver »)


          


        


      


      

        LISTE ABRÉGÉE DE PÂTES COURTES


        

          	

            farfalle : en forme de papillon, du nom du papillon en italien.


          


          	

            fettucine : aplaties comme les tagliatelle, mais courtes (de fetta « tranche » en italien)


          


          	

            fusilli : en forme de torsades


          


          	

            gnocchi : quenelles de pommes de terre et farine (on les retrouvera au chap. 5, à propos de la pomme de terre)


          


          	

            maccheroni : pâtes courtes en forme de tubes


          


          	

            malfatti : des intrus dans cette liste, car ils ne constituent pas une sorte de pâtes mais une farce de ricotta et épinards, sans pâte, typique de la Toscane, où on les nomme aussi ignudi « nus ». À ne pas confondre avec les maltagliati, dont la pâte est découpée de façon volontairement irrégulière (du verbe tagliare « couper »)


          


          	

            orecchiette : en forme de petites oreilles (diminutif de orecchie « oreilles »)


          


          	

            penne : en forme de tubes, mais dont l’extrémité est coupée en biais (pluriel de penna « plume »)


          


          	

            rigati : en forme de tubes striés, et dont le bout est droit (du verbe rigare « strier »)


          


          	

            rigatoni : en forme de tubes striés, plus grands que les penne, et parfois recourbés


          


        


      


      

        LISTE ABRÉGÉE DE PÂTES FARCIES


        

          	

            agnolotti : sortes de ravioli, spécifiques du Piémont


          


          	

            cannelloni : pâtes creuses, en forme de gros tuyau, remplies de farce et recouvertes de sauce (de canna « roseau »)


          


          	

            cappelletti : diminutif de cappello « chapeau » -> petits chapeaux recouvrant une farce (à ne pas confondre avec les capellini, de capello « cheveu »)


          


          	

            lasagne : grandes feuilles de pâtes rectangulaires en couches superposées de pâte et de farce


          


          	

            ravioli : terme souvent considéré en France comme générique pour toute pâte farcie. Est déjà cité par Boccace en 1348


          


          	

            tortellini : pâtes torsadées, farcies, spécifiques de Bologne


          


          	

            tortelloni : pâtes farcies, plus grosses que les tortellini


          


          	

            vincisgrassi : lasagne typiques de Macerata, dans les Marches, dont la farce est composée de viande de volaille.


          


        


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              LES PÂTES SERAIENT-ELLES TOUJOURS ITALIENNES ?
            


          

            Non : le nom des nouilles par exemple est un emprunt à une autre langue. Laquelle ?


            
                RÉPONSE
              


          


        


        Rien d’étonnant en tout cas à ce que l’italien se trouve en tête de liste des emprunts du vocabulaire culinaire, quand on se rappelle le prestige, en France, de tout ce qui venait d’Italie dès le Moyen Âge : un engouement qui s’était encore confirmé au XVIe siècle avec l’arrivée de Catherine de Médicis à la cour de France.


        
            
            Catherine de Médicis (1519-1589) et la bonne chère

            On dit que cette grande dame était très gourmande et que dès son arrivée en 1533, pour son mariage avec le futur roi Henri II, puis tout au long de sa régence de 1559 à 1589, elle avait participé de près ou de loin à l’introduction et à la promotion en France de plusieurs spécialités originaires d’Italie : en favorisant la culture de légumes comme les haricots, les brocolis, les épinards, ou surtout les artichauts dont elle était très friande, et aussi en contribuant à renforcer l’adoption de pâtisseries ou de sucreries alors totalement inconnues ou encore peu répandues en France.

            L’invention de la pâte à choux, qui a été créée par un de ses pâtissiers vers 1540, est particulièrement digne d’intérêt si on la replace dans le cadre des échanges lexicaux fréquents entre voisins : elle a effectivement été créée par un artisan venu d’Italie, mais le nom de cette préparation est bien français.

            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                LE NOM DE LA PÂTE À CHOUX
              

              
                Pourquoi dit-on pâte à choux ?

                1 – parce que cette pâte permet de préparer un petit gâteau de la forme d’un chou (le légume) ?

                2 – parce que autrefois, ce petit gâteau gonflé était toujours garni d’une farce aux choux ?

                3 – parce que son nom est une déformation de pâte à chaud ?

                
                  RÉPONSE
                

              

            

            C’est aussi à l’entourage de Catherine de Médicis que l’on doit la frangipane, cette crème aux amandes traditionnellement présente dans la galette des rois : son nom serait dû au comte Cesare Frangipani, qui lui en aurait offert la recette à l’occasion de son mariage en 1533 avec le futur Henri II. Mais cette origine ne peut pas être incontestablement acceptée car cette crème pourrait bien n’avoir été inventée que deux siècles plus tard (1747), à l’instigation d’un autre Frangipani, le marquis Pompeo Frangipani2.

            L’origine réelle du nom de la frangipane reste donc incertaine, ce qui n’est pas le cas de bien d’autres noms de plats, dont la provenance italienne est confirmée par leur étymologie, mais dont la recette peut avoir varié au cours du temps.

          


        

          Méfions-nous des apparences


          En effet, la connaissance de l’étymologie de certains de ces noms peut révéler que les ingrédients dont se compose un plat ne correspondent pas toujours à ce que son nom indique.


          Ainsi, la saucisse longue et fine nommée chipolata, où l’on reconnaît sans hésiter l’italien cipolla « oignon », laisse donc entendre qu’elle est à base d’oignons, ce qui ne se vérifie pas de nos jours. La forme de son nom est pourtant là pour nous informer opportunément qu’elle en comportait à l’origine.


          Une autre conséquence de la connaissance de l’étymologie : elle incite à se demander par exemple s’il y avait autrefois de la cervelle dans le gros saucisson nommé cervelas, car ce nom, emprunté à l’italien cervellato, indique qu’il est formé sur cervello « cervelle ». Mais cette fois, nous avons la preuve que cette saucisse était bien, au moment de son emprunt, une spécialité de la région de Milan, composée effectivement de viande et de cervelle de porc3.


          Et pourtant, le cervelas que nous connaissons en France ne contient, de nos jours, que de la viande de porc ou de bœuf, et aucun abat.


          Même étonnement avec marmelade, quand on apprend que ce nom vient du portugais marmelo « coing », alors qu’en français marmelade est un terme générique désignant n’importe quel fruit cuit avec du sucre, et qu’en anglais, marmalade est le nom de la « confiture d’oranges » (ou éventuellement d’autres agrumes), mais en tout cas pas une confiture de coings. On a pu tenter d’établir le lien entre oranges et coings grâce à d’anciennes recettes du XVIIe siècle révélant que la meilleure confiture d’oranges se faisait autrefois avec de la gelée de coings. Toujours dans le domaine du sucré, certains entremets méritent qu’on s’y attarde plus longuement, non pas simplement pour prendre connaissance de l’étymologie de leur nom, mais pour s’interroger sur le résultat final auquel ils ont abouti en France, tout en gardant leur nom étranger.


        


        

          Encore Stanislas Leczinski


          On a déjà vu (chap. 9, « Plats régionaux », § Fondue bourguignonne, tarte tropézienne…) que la tarte dite tropézienne était en réalité d’origine polonaise, ce qui est aussi le cas du kouglof (chap. 9, « Plats régionaux », § Liste de quelques spécialités régionales). On peut y adjoindre le baba, une pâtisserie qui a été introduite en France, et cette fois encore à la cour du roi de Pologne exilé en France, Stanislas Leczinski.


          Mais ne nous y trompons pas : le baba français n’est pas du tout la copie conforme du baba polonais, qui, comme le kouglof, est une simple brioche sèche : cette brioche de base avait été imbibée d’un vin doux à la demande du roi de Pologne exilé en Lorraine, comme elle l’est aujourd’hui d’un sirop au rhum.


          Ainsi enrichi, le baba au rhum tient une place de choix dans le menu d’un repas de fête, et beaucoup plus souvent que deux produits de luxe par excellence : le caviar et la boutargue.


        


        

          Caviar et boutargue


          Le caviar est le résultat, à partir d’œufs d’esturgeon salés, d’une longue préparation selon une méthode ancestrale. Il était déjà apprécié comme un mets recherché depuis l’Antiquité, et son nom, d’origine turque, est passé par l’italien caviale, pour devenir, en français, d’abord caviat ou cavial, puis, pour la première fois sous sa forme actuelle caviar, chez Rabelais en 1552 (Quart livre, chap. LX).


          Un peu moins réputée, mais très prisée par les connaisseurs puisqu’on lui donne parfois le nom de caviar de la Méditerranée, la boutargue (ou poutargue) est élaborée à partir d’œufs de mulet, salés et séchés (et également, mais c’est plus rare, à partir d’œufs de thon). Elle est attestée à plusieurs reprises sous la forme boutargue chez Rabelais, qui la cite sans plus de commentaires parmi tous les mets salés qu’affectionnait Grandgousier :


           


          « Grandgousier […] mangeoit voluntiers salé. A ceste fin, avoit ordinairement bonne munition de jambons de Magence et de Baionne, force langues de beuf fumées, abondance de andouilles en la saison et beuf sallé à la moustarde, renfort de boutargues, provision de saulcisses. »


           


          Mais qu’est-ce que le caviar d’aubergine ? Tout simplement une purée d’aubergine aromatisée, dont l’apparence assez foncée rappelle de loin celle du caviar.


          Dans un tout autre ordre d’idées, c’est après l’arrivée des Espagnols en Amérique que d’autres nouveautés alimentaires pénétreront en Europe, avec par exemple le chocolat, aujourd’hui connu et dégusté sous toutes ses formes dans le monde entier, l’avocat (le fruit), ou la tomate.


          

            
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              


            
                QUEL RAPPORT ENTRE CHOCOLAT,
AVOCAT (LE FRUIT) ET TOMATE ?
              


            

              Apparemment aucun, mais peut-on tout de même les rapprocher ?


              
                  RÉPONSE
                


            


          


        


        

          Un autre rapprochement : sirop et sorbet


          Ce nouveau rapprochement présente tout d’abord l’avantage de rappeler que ces deux noms viennent de l’arabe, ce qui n’est pas immédiatement évident. Ils présentent en outre la particularité de remonter au même nom arabe, *charab « boisson », et ils sont dérivés à partir d’une racine ch.r.b qui désigne « n’importe quel produit liquide » : sirop et sorbet constituent ainsi un nouvel exemple de ce que l’on nomme des doublets (voir chap. 1, « Des produits de la nature »). Enfin, pour satisfaire le goût de ceux qui aiment bien en savoir davantage, ajoutons que sirop est un emprunt savant à l’arabe très ancien (1181) : d’abord passé par le latin sirupus, il était déjà présent dans les écrits de la médecine médiévale. Mais sorbet, bien plus tardif (1553), nous est parvenu par transmission populaire4.


          

            
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              


            
                LE SORBET N’EST PAS N’IMPORTE QUELLE GLACE
              


            

              On sait bien que les sorbets sont à base de jus de fruits et ne contiennent ni lait ni crème. On raconte qu’ils étaient particulièrement appréciés par un grand poète italien, grand amateur de cuisine :


               


              1. Dante (1265-1321) ?


              2. Pétrarque (1304-1374) ?


              3. Leopardi (1798-1837) ?


              
                  RÉPONSE
                


            


          


        


        

          Le cari est-il différent du curry ?


          Non, c’est le même mélange d’épices indien, et ces deux noms constituent aussi de bons exemples de doublets, cette fois passés par deux langues différentes : ils ont été empruntés au même mot tamoul, mais l’un, cari, nous est parvenu en 1620, par le portugais, l’autre, curry, par l’anglais, deux siècles plus tard (1820).


        


        

          Des noms qui disent leur origine étrangère


          Avec ce dernier exemple, nous sommes déjà en présence d’un nom qui a gardé son allure exotique. En effet, alors que le nom du chocolat, bien que venu d’une langue lointaine, a désormais une consonance devenue familière, un grand nombre d’autres spécialités alimentaires manifestent jusqu’à nos jours qu’ils viennent d’ailleurs, leurs noms étant demeurés pratiquement inchangés.


          Ici encore, on retrouve la prédominance de l’italien, avec, bien sûr, la pizza, qui a fait le tour du monde après avoir été vendue dans les rues de Naples comme une simple association de fine pâte à pain surmontée de divers ingrédients. On peut y ajouter de la mozzarella, aujourd’hui très souvent employée en France pour accompagner la salade de tomates.


        


        

          On ne prête qu’aux riches


          De plus, sur le modèle de panna cotta ou de saltimbocca, on aurait tendance à attribuer de préférence à l’italien l’origine de plusieurs noms terminés par -a, comme harissa (mais c’est de l’arabe), paprika (du hongrois), moussaka (du turc), tarama (du grec).


          Et tempura ? Le nom de cette friture de divers ingrédients entourés d’une pâte aérienne très croustillante est celui d’une spécialité typiquement japonaise. Pourtant, ce nom n’est pas japonais, mais un emprunt à une langue étrangère, qui n’est pas l’italien, mais le portugais tempero « assaisonnement ».


          Toutefois l’italien reste omniprésent dans les préférences culinaires en France : tous les livres de cuisine incluent très naturellement parmi leurs recettes celle de l’osso buco (avec deux s et un seul c, veillons-y !), qui est un plat de jarret de veau cuit avec son os à moelle, et les menus des restaurants n’omettent pas de proposer le roboratif et irrésistible entremets qu’est le tiramisù abondamment enrichi de mascarpone, un fromage gras à base de crème qui entre dans de nombreuses autres compositions de la cuisine italienne.


          Mais c’est peut-être le carpaccio qui a eu la plus spectaculaire ascension : jusqu’à devenir, en français, un terme générique dans le vocabulaire de la cuisine.


          

            
                LE CARPACCIO ET SON NOM
              


            

              En cuisine, ce nom est, à l’origine, celui d’une préparation en lamelles très fines, de bœuf cru assaisonné, ce qui correspond à la recette italienne initiale. Or cette appellation s’étend aujourd’hui également à du poisson, ou même à des légumes ou à des fruits finement tranchés.


              Une autre question se pose : pourquoi cette évocation d’un peintre italien de la Renaissance italienne ?


              On raconte que le premier carpaccio avait été créé en 1950 par le chef Giuseppe Cipriani, propriétaire du Harry’s Bar, à Venise, à la demande de la comtesse Amalia Mocenigo, qui ne pouvait pas consommer de viande cuite : si le cuisinier l’avait nommé ainsi, c’était simplement en référence à l’exposition des œuvres de Vittore Carpaccio (1460 env.-1526), qui avait alors un grand succès à Venise6.


            


          


          Toutes ces préparations ont donc gardé leur nom d’origine et on constate en outre, par exemple pour salami (1852) « saucisson italien », que cette appellation rejoint l’interminable liste des pâtes italiennes (voir Annexe « Liste de pâtes italiennes », en fin d’ouvrage), en raison de sa forme de pluriel (en italien salami est le pluriel de salame), prise pour un singulier.


        


        

          Singulier ou pluriel ?


          Ce phénomène de confusion du singulier et du pluriel du vocabulaire culinaire n’est pas isolé, et on aura sans doute également remarqué que certains noms de plats étrangers s’emploient souvent de préférence au pluriel car ils adoptent la forme plurielle qu’ils avaient dans la langue d’origine au moment de l’emprunt, comme dans :


          — des brownies (< angl. EU), « petits gâteaux moelleux au chocolat »


          — des gambas (< cat. 1960) « grosses crevettes »


          — des tapas (< esp. 1987) « petits amuse-gueules »


          — des cookies (< angl. EU) « sablés aux pépites de chocolat »


          — des pastéis de nata (< ptg.) pluriel de pastel de nata « sorte de petit flan aux bords croustillants ».


          Mais on va souvent plus loin, en y ajoutant inutilement le -s du pluriel français, par exemple pour les acras (du yoruba akara « beignet de légume »), ou les achards (du malais atchar), ou encore pour les mezzés (de l’arabe libanais mezzé « saveur »).


          Et cela se produit même si le nom était déjà au pluriel dans la langue d’emprunt : on écrit des blinis alors que blini est déjà un pluriel en russe, ou encore des zakouskis (zakouski est déjà le pluriel de zakouska).


          Pour les rollmops (all. 1923), c’est, à l’inverse, un singulier qui est pris pour un pluriel (car en allemand, le pluriel serait rollmöpse).


          En passant à l’espagnol, il faudra tenir compte de la géographie linguistique.


        


        

          Des emprunts à l’espagnol, mais quel espagnol ?


          La première spécialité de la cuisine d’Espagne qui vient à l’esprit est sans doute la paella, qui tient son nom de la grande poêle où l’on fait cuire une préparation à base de riz, de nos jours diversement agrémentée de fruits de mer, viandes et légumes selon les régions, mais dont la recette la plus traditionnelle reste sans doute celle de la ville de Valence, en Espagne.


          Une autre préparation espagnole très connue est celle d’une soupe froide de légumes crus nommée gaspacho, d’origine andalouse.


          Ces deux plats sont emblématiques de la cuisine typiquement espagnole, et ils sont connus en France de longue date, sous leur nom venu de l’espagnol d’Espagne.


          D’autres préparations, mais originaires d’Amérique latine, se sont répandues de ce côté de l’Atlantique plus récemment : par exemple le ceviche, composé de poisson cru mariné dans du citron, qui a gardé son nom espagnol du Pérou. De même, le guacamole, qui est une purée d’avocat pimentée, nous est parvenu sous son nom espagnol du Mexique, précédemment emprunté au nahuatl, langue amérindienne.


          Une précision utile : les tortillas bien connues en Amérique latine sont des galettes de maïs ou de blé, à ne pas confondre avec la tortilla espagnole, qui est une omelette un peu épaisse, traditionnellement garnie de pommes de terre et d’oignon.


        


        
            
            Outre-Manche et outre-Atlantique

            On retrouve la même dichotomie chronologique et géographique avec les productions culinaires – et leurs noms – originaires soit d’outre-Manche, soit d’outre-Atlantique. Leurs dates d’arrivée dans la langue française7 sont révélatrices : roastbeef, francisé en rosbif (1727), toast (1777), mais seulement dans le sens très particulier de tranche de « pain de mie grillé », ou encore cake (1795), qui remontent donc tous au XVIIIe siècle, ont été empruntés à l’anglais d’Angleterre.

            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                LE CAKE ET L’ANGÉLIQUE
              

              
                D’abord appelé plum-cake « gâteau aux prunes », le cake, en France, contient nécessairement des fruits confits, parmi lesquels figure souvent l’angélique confite.

                Mais qu’est-ce que l’angélique ?

                1. Un fruit considéré autrefois comme un remède contre la peste. Vrai ou faux ?

                2. Ses feuilles sont utilisées en confiserie. Vrai ou faux ?

                3. Ses tiges sont confites et figurent dans les recettes du cake. Vrai ou faux ?

                
                  RÉPONSES
                

              

            

            De leur côté, cheese-cake, brownies ou cookies sont des anglicismes qui, bien plus récemment (vers la fin du XXe siècle), nous sont venus des États-Unis, en même temps que la mode des pâtisseries qu’ils désignent.

            Mais qu’en est-il de rosbif et de toast, déjà cités ci-dessus ?

            
            
              
                ROSBIF ET toast SONT-ILS VRAIMENT DES ANGLICISMES ?
              

              
                On serait tenté de dire que c’est tout le contraire, puisqu’on sait que roast beef est la forme, prise en anglais, de l’ancien français rot de bif « rôti de bœuf », et que l’anglais toast est emprunté à l’ancien français tostee « tranche de pain rôtie ». Mais il faut aussi se rappeler qu’ils sont revenus plusieurs siècles plus tard en français, cette fois sous leur forme anglaise, d’où leur qualification ultérieure d’anglicismes.

              

            

          


        

          L’attrait de la cuisine orientale


          Certains plats ou friandises connus depuis longtemps ont gardé leurs noms venus de l’arabe, comme couscous (XVIIIe s.) – aux si nombreuses variantes qu’on doit renoncer à en donner une liste, même approximative –, kébab (fin XVIIIe s.), halva (XIXe s.), ou loukoum (milieu XIXe s.). D’autres n’arrivent qu’au XXe siècle : baklava (d’un nom turc), méchoui (1922, de l’arabe), merguez (1950, de l’arabe), harissa (1930, de l’arabe), ainsi que taboulé, de l’arabe du Liban, ou encore moussaka (1934, de l’arabe, lui-même venu du turc) et mezzé, sous son nom arabe venu du persan.


          

            
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              


            
                METS ORIENTAUX
              


            

                Que désignent ces noms d’origine arabe ?


              A. méchoui B. merguez C. harissa D. houmous E. taboulé


                Vous avez le choix entre :


              1. une grillade au feu de bois


              2. une purée de pois chiches citronnée


              3. une sauce piquante


              4. une saucisse rouge épicée


              5. une salade d’herbes fraîches, comprenant aussi un peu de blé dur


              
                  RÉPONSES
                


            


          


        


        
            
            Taboulé libanais et taboulé français

            Il y a loin du taboulé libanais à celui que l’on trouve sous cette même dénomination sur les tables françaises : le vert des herbes domine dans cette salade libanaise très citronnée qui fait partie des mezzés (« petits plats froids et chauds, servis en hors-d’œuvre sur les tables libanaises ») et où les grains de blé dur semblent être purement décoratifs, tandis que dans le taboulé que l’on trouve sur les tables françaises, c’est la graine qui est la base essentielle, et ce sont les herbes qui font figure de décoration. Ce nom, taboulé, est dérivé du verbe tabulah, qui signifie « assaisonner » en arabe libanais.

          


        

          Une façon de faire venue du froid : le gravlax


          Auprès du saumon fumé, depuis longtemps très apprécié sur nos tables, on trouve de plus en plus souvent sur les menus des restaurants le gravlaks (gravad lax en suédois, ou graved laks en danois), c’est-à-dire du « saumon mariné ». Mais la traduction littérale en serait plutôt « saumon enterré » car cette expression dans les langues scandinaves date de l’époque où les réfrigérateurs n’existaient pas, et où l’on enterrait le poisson mariné pour le conserver au froid8.


        


        
            Des condiments venus de plus loin

            En France, on connaît le nuoc mam depuis longtemps (1803) : une sauce de poisson macéré dans une saumure, qui n’est pas sans rappeler le garum des Romains, élaboré à partir d’intestins de poissons macérés dans le sel puis séchés au soleil9 et que l’on trouve déjà dans plusieurs recettes chez Apicius10.

            Une autre sauce, le ketchup, qui est aujourd’hui à base de tomates et de divers aromates, était à l’origine assez relevée, mais ne l’est plus de nos jours. Elle est connue en France depuis 1873. Mais quelle en est l’origine ?

            
            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                LE KETCHUP
              

              
                D’où vient le nom de cette sauce ?

                1. de l’anglais ? 2. du japonais ? 3. du chinois ?

                
                  RÉPONSE
                

              

            

          


        

          D’autres condiments venus de très loin


          Les achards sont peut-être les plus anciennement connus (du malais, par le ptg. 1609). Ils sont suivis par le rougail, plus de deux siècles plus tard (du tamoul rougay « fruit vert confit »), par l’intermédiaire d’un créole de La Réunion (1842) et le chutney (du hindi chatni), par l’anglais (1964).


          

            
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              


            
                
                  ACHARDS, ROUGAIL, CHUTNEY
                
              


            

              Ces noms de productions exotiques nous sont devenus familiers, mais quel est celui qui désigne :


              1. une sorte de marmelade aigre-douce d’herbes, de piment et d’épices ?


              2. une préparation de légumes ou de fruits assaisonnés, pour accompagner poisson, viande ou riz ?


              3. un condiment de fruits ou de légumes et d’aromates, conservés dans du vinaigre et qui accompagnent les caris ?


              
                  RÉPONSES
                


            


          


        


        
            On apprécie de plus en plus la cuisine asiatique

            Les amateurs de cuisine asiatique connaissent bien les noms de plusieurs plats, mais en connaissent-ils vraiment l’origine ?

            
            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                NOMS D’ORIGINE ASIATIQUE
              

              
                Voici des noms de plats et leurs langues d’origine. Quels sont les appariements qui s’imposent ?

                1. nem : préparation à base de farce entourée de galette de riz

                2. dim sum : série de petites boules farcies, cuites à la vapeur

                3. sushi : petites portions de boulettes de riz et de poisson cru

                4. nasi goreng : riz frit assaisonné de diverses épices

                 

                A. chinois

                B. japonais

                C. vietnamien

                D. indonésien

                
                  RÉPONSES
                

              

            

          


        

          Les sushis japonais et le wasabi


          Les sushis sont donc des boules de riz collant assaisonné de sel, de sucre et de vinaigre de riz, surmontées de poisson cru, accompagnées de sauce soja et de wasabi, une racine au goût très piquant, qui a pu surprendre par sa puissance plus d’un convive occidental. La recette de ce condiment n’a l’air de rien, mais il faut au moins deux ans de formation pour un cuisinier japonais avant de maîtriser la fabrication d’un sushi parfait12.


        


        

          Entre l’Europe et l’Asie, le portugais


          Venus directement du portugais, on a déjà vu marmelade (sous sa forme française), et pastel de nata (sous sa forme d’origine) auxquels il faut ajouter tempura (déjà cité ci-dessus) que l’on trouve sur les menus des restaurants japonais, et annonçant des légumes, viandes ou fruits de mer enrobés d’une pâte à frire d’une légèreté incomparable.


          Mais le portugais a aussi été un passeur : cari (du tamoul), achards (du malais) sont d’abord passés par le portugais avant de nous parvenir.


          Enfin, en réalité, qu’ils soient nés ici ou ailleurs, les plats peuvent être nommés de plus d’une manière : c’est toute la question des synonymes, qui fera l’objet du chap. 11.


        


      


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 11
      


    
        Synonymes, quasi-synonymes et faux amis
      


    

      Les recherches des nuances les plus subtiles dans le lexique français ne datent pas d’aujourd’hui, et1 de nombreux dictionnaires de synonymes2 témoignent de l’intérêt de chacun pour le choix du mot juste.


      Mais à lire les arguments développés dans ces ouvrages, on trouve toujours, pour chacun des synonymes commentés, de bonnes raisons de tenir compte de certaines différences de sens, ne serait-ce que par quelques points de détail. Ce qui signifie qu’il n’y aurait en principe pas de synonymes parfaits3.


      

        
            
              [image: Illustration]
            
          


        

          Synonymes parfaits : Mots dont toutes les significations sont identiques, donc interchangeables dans tous les contextes et dans toutes les situations.


        


      


      Cette constatation négative se vérifie sans peine pour les idées abstraites, plus rarement dans le vocabulaire culinaire.


      
          
          À la recherche de synonymes dans ce corpus

          Pour le vocabulaire de l’alimentation, nous disposons concrètement des ingrédients servant à confectionner les différentes recettes, ce qui permet non seulement de les énumérer dans chacun des plats examinés, mais également de déterminer en quoi leur mode de préparation peut être identique ou se distinguer d’un plat à l’autre.

          Cela autoriserait à penser qu’il y aurait peut-être des chances d’identifier à coup sûr de « vrais » synonymes dans le vocabulaire particulier de la cuisine et de la table.

        


      

        Quelques « vrais » synonymes


        Bien sûr, ils sont rares, mais on pourrait par exemple considérer comme des synonymes parfaits les préparations nommées vol-au-vent et bouchée à la reine, puisqu’ils comprennent de part et d’autre les mêmes ingrédients : pâte feuilletée, viande ou abats, champignons, sauce onctueuse. L’appellation bouchée à la reine remonte au début du XVIIIe siècle, et on dit que c’est pour tenter de réveiller les ardeurs amoureuses de son époux, le roi Louis XV, que Marie Leczinska avait demandé à son cuisinier de réaliser cette recette avec des produits réputés aphrodisiaques, tels que le ris de veau, la moelle épinière d’un animal d’élevage, la cervelle d’agneau, ou les testicules d’agneau (que l’on nomme aussi amourettes).


        Deux autres candidats au titre de vrais synonymes pourraient être la paupiette de veau et l’alouette sans tête. Ces termes désignent tous deux une fine tranche de veau enroulée autour d’une farce, préparation pour laquelle le synonyme paupiette est probablement un emprunt à l’italien polpetta « boulette ». C’est cette même préparation que l’on nomme de façon plus imagée, mais sans en modifier la recette, alouette sans tête dans le Midi, ou oiseau sans tête en Belgique4.


        Avec les œufs à la neige et l’île flottante, on peut aussi s’appuyer sur une composition identique, qui inclut de part et d’autre des blancs d’œuf montés en neige reposant sur une crème anglaise et recouverts de caramel, pour faire de leurs noms de vrais synonymes. Mais les grands connaisseurs vous diront qu’on ne doit surtout pas les confondre car la cuisson des blancs n’est pas la même et que le résultat s’en ressent : les blancs sont formés individuellement à la cuiller et pochés dans du lait frémissant pour les œufs à la neige, mais ils sont cuits dans un moule, au four et au bain-marie pour l’île flottante. Une différence de goût qui échappe pourtant le plus souvent aux consommateurs ordinaires !


        Mais cherchons encore.


      


      

        Où sont les différences ?


        Peut-on considérer crème Chantilly et crème fouettée comme des synonymes, c’est-à-dire deux façons d’exprimer exactement la même réalité ? La réponse du pâtissier est sans ambiguïté : non, la crème fouettée est nature, la chantilly additionnée de sucre.


        Et que dire de crêpe, face à galette ? Un Breton, en Haute-Bretagne5, ne prendra jamais l’une pour l’autre car, dans son usage, une crêpe est en principe à base de froment, et une galette, à base de sarrasin, une céréale que l’on nomme blé noir dans la région. Ici, comme pour la paupiette et l’alouette sans tête, c’est le facteur géographique qui fait la différence.


        Cela n’est pas le cas pour la morue et le cabillaud.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              MORUE ET CABILLAUD
            


          

            Est-ce la même espèce de poisson ?


            
                RÉPONSE
              


          


        


      


      
          
          Une autre énigme à résoudre

          Toujours dans les produits de la mer ou des marais, criste marine et salicorne sont-ils simplement des noms différents pour désigner la même plante sauvage, au goût salé, un peu acidulé ?

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              SALICORNE ET CRISTE MARINE : DES SYNONYMES ?
            

            
              Parce qu’on les connaît sous plusieurs noms, parfois les mêmes pour l’une et l’autre, on confond souvent ces deux plantes que l’on consomme volontiers comme des condiments. Mais ces deux noms désignent-ils la même plante ?

              
                RÉPONSE
              

            

          

        


      

        Des produits sucrés


        Pourrait-on aller plus loin, et voir des synonymes dans compote, marmelade, confiture, gelée et cotignac ? Cette fois, à part compote et marmelade (voir marmelade au chap. 10, « Des plats qui ont voyagé » § Méfions-nous des apparences), qui sont souvent employés l’un pour l’autre, ces appellations ne peuvent absolument pas être confondues.


        En effet, si toutes correspondent bien à des préparations à base de fruits cuits avec du sucre, elles présentent des différences sensibles car :


        — confiture désigne un produit de longue conservation, obtenu en faisant cuire avec beaucoup de sucre toutes sortes de fruits, entiers ou en morceaux ;


        — gelée est le nom d’une préparation translucide, dont la particularité est de se solidifier en refroidissant grâce à la pectine contenue dans les fruits.


        Quant au cotignac, spécialité d’Orléans, c’est bien une gelée, mais pas n’importe laquelle : uniquement une gelée de coing épaissie particulière, dont le nom est sans doute une réfection savante à partir du latin cotoneum « coing »6.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              UN RAPPROCHEMENT IMPRÉVU : COTIGNAC ET MARMELADE
            


          

            Comment se justifie-t-il ?


            
                RÉPONSE
              


          


        


        Enfin, comment différencier le baba et le savarin, qui ont pour base la même pâte et qui sont tous deux imbibés de rhum ? Le baba est un gâteau allongé, en forme de gros bouchon, et le savarin est rond et accompagné de chantilly ou de crème pâtissière.


      


      

        Des préparations salées


        Avec les légumes méditerranéens typiques que sont en été les poivrons, les tomates, les courgettes et les aubergines, auxquels on joint oignons, ail et huile d’olive, mais aussi le basilic ou le romarin, on a vraiment le choix entre diverses préparations qui se ressemblent, et dont les noms sont plus ou moins familiers, mais qu’il convient de bien distinguer :


        — ratatouille, tian, qui sont bien français ;


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              LA RATATOUILLE ET LE TIAN
            


          

            Quelle différence entre ces deux plats composés des mêmes ingrédients ?


            
                RÉPONSE
              


          


        


        — caponate, qui est le nom d’un plat sicilien ;


        — chakchouka, méchouia, marmouma, des noms de spécialités tunisiennes.


        En quoi diffèrent-elles ?


      


      

        Des différences à respecter


        La caponate comporte obligatoirement, outre d’autres ingrédients, des aubergines en sauce aigre-douce et, vraiment indispensables, des câpres, ce qui n’est pas le cas de la ratatouille. Par ailleurs, les trois plats tunisiens ne sont pas synonymes : seul celui que l’on nomme chakchouka s’apparente à la ratatouille avec ses multiples ingrédients, tandis que la méchouia se compose uniquement de tomates et de poivrons grillés (on y retrouve la même racine que dans méchoui « grillade »), le tout finement découpé, aillé et largement arrosé d’huile d’olive, et la marmouma, composée des mêmes éléments de base que la méchouia, est longuement cuite à l’étouffée.


        Le choix est encore plus vaste avec un mets largement répandu depuis l’Antiquité : la soupe.


      


      
          Autour de la soupe, un ensemble cohérent

          Le nom soupe fait partie de ces mots dont le sens a très largement évolué au cours des siècles. Il remonte au latin tardif suppa, lui-même emprunté au vieux francique soppa « bouillon », pour désigner d’abord du « pain sur lequel on verse du bouillon » (voir chap. 7, « Des noms qui ont changé d’attribution »). Ce sens s’est maintenu jusqu’au XIVe siècle, pour prendre ensuite celui de « mélange de bouillon et de pain », puis, comme aujourd’hui, de « potage enrichi de divers éléments : morceaux de viande ou de légumes, avec ou sans pain ».

          Depuis lors, ce nom a été si fréquemment employé qu’il a fini par servir de terme générique, ou hyperonyme (voir définition au chap. 6, « Le dessous des noms »), pour regrouper de nombreuses autres préparations, telles que le potage, le consommé, le velouté, le bouillon, le brouet…, qui sont des hyponymes de soupe.
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              Hyponyme : Mot dont le sens est inclus dans celui d’un autre. Contraire d’hyperonyme.

            

          

          Il n’est donc pas question de les confondre car :

          — le potage est de texture moins consistante que la soupe, et la partie liquide, nommée bouillon, y tient une plus grande place. Il se distingue du

          — velouté, qui est d’une texture plus onctueuse (souvent obtenue grâce à l’adjonction de crème fraîche), et il est différent aussi du

          — consommé, un bouillon réduit, aux arômes concentrés, et du

          — brouet, dont le nom est un emprunt à l’ancien haut-allemand *brod (cf. angl. Broth « bouillon »7.) Il représente, en français, une ancienne forme lexicale qui ne s’emploie plus que comme variante littéraire pour désigner un simple bouillon ou un potage.

          
            
              Le pot-au-feu
            

            
              Dans le pot-au-feu, emblématique de la cuisine française traditionnelle, il y a, à la base, des morceaux de bœuf très longuement cuits dans de l’eau bouillante8 très aromatisée, aboutissant d’ailleurs à un bouillon relevé, que l’on sert en même temps que les légumes qui y ont cuit successivement.

            

          

          Mais ce n’est pas tout, car il faut joindre à cette liste :

          — garbure, qui est le nom d’une soupe épaisse du Sud-Ouest à base de choux et de légumes, parfois enrichie de confit d’oie ou de canard9, et, en sortant de l’Hexagone, le

          — minestrone italien, qui inclut des pâtes en plus des légumes, le

          — bortsch (ou bortch), un potage épais traditionnel en Russie et dans plusieurs pays slaves, dont il existe de nombreuses recettes, la plus commune à base de betteraves, et également le

          — gaspacho andalou (déjà vu au chap. 10, « Des plats qui ont voyagé ») : potage de tomates désaltérant, qui se déguste froid, et que l’on agrémente de plusieurs légumes crus, œufs durs et croûtons, tous débités en petits dés.

          Jusqu’ici donc, les erreurs d’interprétation peuvent être évitées, ce qui n’est pas le cas des exemples suivants.

        


      

        Des quiproquos à redouter


        On ne sait peut-être pas qu’en Normandie, une beurrée renvoie à n’importe quelle tartine de pain, même si elle n’est pas recouverte de beurre mais seulement de confiture. Et il ne faudra en tout cas pas s’attendre à ne trouver que de la graisse rôtie dans un rôti de lard car, dans les usages de la région – la Normandie –, lard est simplement le nom que prend la viande de porc en général10.


      


      

        Et le bacon ? Est-ce un mot anglais ?


        Oui et non, car :


        

          
              LE BACON ET LE LARD
            


          

            À l’origine, il y a un mot bacon, en ancien français, pour désigner le jambon jusqu’au XVIe siècle. Emprunté par l’anglais au Moyen Âge, il a pris dans cette langue le sens de « poitrine de porc salée et fumée », et c’est avec ce nouveau sens qu’il est revenu en français à la fin du XIXe siècle.


            Mais attention ! Ce que nous nommons bacon en français correspond à du lard maigre, tandis qu’en anglais bacon renvoie à du lard gras (celui qui sert à faire des lardons)11.


          


        


      


      
          
          Endives et chicons

          Par ailleurs, si l’on sait bien (chap. 5, « Ils ont plusieurs noms ») que les endives sont connues sous le nom de chicons dans le Nord-Pas-de-Calais et en Belgique, on sait moins qu’on peut trouver des endives, sous ce même nom, en Belgique. Mais c’est alors une tout autre salade : la chicorée frisée12.

        


      

        Les pralines en France et en Belgique


        Surtout ne vous attendez pas à recevoir des amandes caramélisées en demandant des pralines en Belgique : on vous présentera un choix de petits chocolats diversement fourrés. C’est bien le même mot, mais les étymologies sont différentes : les pralines françaises doivent leur nom au cuisinier du maréchal du Plessis-Praslin (XVIIe s.), tandis que le nom des pralines belges est d’origine botanique. Il remonte au verbe praliner, qui consiste à tremper les racines d’un arbre dans un mélange hydratant et protecteur : c’est la couche de chocolat enrobant toutes sortes de fourrages qui jouerait ce rôle dans les pralines belges, inventées par le confiseur belge Jean Neuhaus Junior en 1912.


      


      

        D’autres pièges, mais au-delà des Alpes…


        De même que chipolata ou carpaccio sont des noms italiens devenus courants dans les habitudes culinaires françaises, de même ragù, emprunt du français ragoût en italien, est un incontournable pour accompagner les pâtes en Italie. Mais ne tombons pas dans le piège : le ragù italien n’est pas du tout le plat de viande longuement mijoté que nous connaissons de longue date en France, mais une sauce tomate à la viande, un peu l’équivalent d’une sauce bolognaise.


        Cela se corse encore avec le concombre et le cornichon : en italien, le concombre se dit cetriolo, mais attention au cocomero, qu’on serait tenté de prendre pour le concombre ! Or cocomero désigne la pastèque en italien13.


         


        Enfin, mostarda en italien, si proche, par sa forme, de moutarde en français, peut devenir un « faux ami » : c’est en tout cas ce qui se produit avec la mostarda di Cremona « moutarde de Crémone », qui est un condiment sucré-salé, à base de divers fruits confits macérés dans un sirop d’huile essentielle de moutarde, et qui accompagne traditionnellement le bollito misto, une sorte de pot-au-feu typique de la Lombardie.


      


      

        … et également outre-Manche


        Identiques sous leur forme écrite, cake en anglais et ce que nous nommons aussi cake en français ne sont pas synonymes : en anglais, cake est un hyperonyme pour n’importe quel gâteau, tandis que le cake en France – emprunté à l’anglais (plum) cake – est resté un gâteau très spécifique, qui ne peut s’identifier qu’à une riche pâtisserie sèche débordant de fruits confits et de raisins secs, et pas à n’importe quel autre gâteau.


      


      

        Allons un peu plus loin


        On a déjà vu (chap. 10, « Des plats qui ont voyagé ») qu’un baba en France n’est pas identique au baba polonais et on s’étonnera aussi, en Russie, de constater que ce que nous nommons compote se retrouve, sous le nom translittéré Kompott, comme quelque chose de très différent de notre mélange de fruits cuits légèrement sucrés : c’est une boisson traditionnelle non alcoolisée, accompagnée ou non de fruits conservés entiers ou en morceaux.


        

          
              
                [image: Illustration]
              
            


          

            Translittération : transposition, caractère par caractère, d’une graphie dans une autre langue.


          


        


        Enfin, on ne sait généralement pas que ce qui est nommé salade russe en France prend le nom de salade Olivier en Russie. Mais d’où vient cette appellation ? Elle a été inventée vers 1860 par Lucien Olivier, chef cuisinier franco-belge du restaurant L’Ermitage à Moscou, où elle a connu un très grand succès dans les milieux aisés de la capitale et de l’étranger14.


         


        Comme on vient de le voir, les appellations différentes des plats sont bien souvent tributaires de la géographie, une référence qui sera omniprésente dans les noms mêmes des mets du chap. 12, « Cuisine et géographie ».


      


    


  

  

    
      


    
        Chapitre 12
      


    
        Cuisine et géographie
      


    

      Cuisine et géographie font souvent bon ménage, et des références géographiques apparaissent clairement dans les recettes dites à la bordelaise, à la périgourdine, à la florentine… ce qui est un bon début.


      Encore faudrait-il savoir à quoi ces appellations correspondent dans ce qui se trouve dans notre assiette.


      

        
            
              
              RÉCRÉATION
            
          


        
            DES NOMS DE PLATS À DÉCRYPTER
          


        

          De quoi est composé chacun des mets accompagnés des expressions suivantes :


          1. à la bordelaise ?


          2. à la grenobloise ?


          3. à la périgourdine ?


          4. à la florentine ?


          5. à la Montmorency ?


          6. à la Crécy ?


          
              7. à la dieppoise ?
            


           


          On a le choix entre :


          A. avec des épinards


          B. avec des échalotes


          C. avec des truffes ou du foie gras


          D. avec des carottes


          E. avec des cerises


          F. meunière, avec des câpres


          G. avec des moules


           


          
              
              RÉPONSES
            


        


      


      Parfois, on peut toutefois hésiter :


      

        Homard à l’américaine, ou à l’armoricaine ?


        Autrement dit, la préparation d’un homard flambé au cognac dans une sauce relevée est-elle d’origine bretonne ou américaine ?


        Réponse : ni l’une ni l’autre. Elle a été improvisée à Paris, pour des clients pressés, par un cuisinier français, Pierre Fraisse, qui avait créé le restaurant Peter’s, très en vogue à l’époque de l’Exposition universelle (1867), où il avait nommé cette recette « à l’américaine » tout simplement parce qu’il revenait d’un séjour aux États-Unis2.


        Mais revenons en Europe, où l’assiette anglaise et l’omelette norvégienne datent aussi du XIXe siècle.


      


      

        Venues d’Angleterre et de Norvège ?


        C’est à la faveur de la vague d’anglomanie naissante en France qu’à partir du début du XIXe siècle3, on a appelé assiette anglaise une assiette de viandes froides, nommée jusque-là assiette assortie.


         


        Un peu plus tard, l’omelette norvégienne est un dessert chaud-froid bien plus délicat à réaliser, mais dont le nom se révèle deux fois trompeur car :


        1. ce n’est pas une omelette mais un entremets, composé de glace à la vanille à l’intérieur et d’une meringue flambée à l’extérieur ;


        2. ce dessert n’a rien de norvégien.


        Comment pourrait-on malgré tout justifier ce nom ?


        On sait seulement que, combinant miraculeusement le chaud et le froid, cet entremets a été créé en 1867, à l’occasion de l’Exposition universelle destinée à mettre en valeur les derniers progrès des sciences. À cette occasion, le chef cuisinier français du Grand Hôtel, à Paris, avait voulu réaliser une recette vraiment « scientifique », en mettant en pratique la découverte, en 1804, du physicien Benjamin Thompson (1753-1814). Récemment installé en France, ce savant américain, qui avait précédemment résidé en Bavière, avait démontré que le blanc d’œuf battu pouvait agir comme un isolant puissant. L’expert en pâtisserie en avait déduit que la meringue (qui est justement composée de blancs montés en neige) était mauvais conducteur de la chaleur. Elle pouvait donc servir à éviter que ne fonde, malgré son rapide passage au four, la base de crème glacée de son entremets : une recette originale était née !


        Reste à comprendre pourquoi norvégienne. La réponse parfois invoquée est simple, mais incroyable : la légende dit que c’est parce que le pâtissier croyait que la Bavière était une province de la Norvège ! Et si c’était tout simplement qu’il s’était figuré que le savant Benjamin Thompson était norvégien ?


      


      
          Le bavarois

          Moins énigmatique, le bavarois à la crème (biscuits à la cuiller, purée de fruits, gélatine, chantilly) est un autre entremets qui a effectivement un rapport avec la Bavière, car il a été créé par un cuisinier français qui résidait véritablement à la cour de Bavière au XVIIIe siècle4.

          Et c’est tout naturellement en France que l’on retourne grâce à un autre gâteau, nommé le Paris-Brest :

          Mais il est des situations plus délicates à démêler, car parfois il existe…

          
          
            
              LE Paris-Brest
            

            
              Pourquoi l’association de ces deux villes pour désigner une pâtisserie faite de pâte à chou et de crème pralinée ? Il s’agissait de mettre en vedette la course de vélo de Paris à Brest et retour (1 200 km) organisée pour la première fois en 1891 : cela explique sans doute pourquoi ce gâteau est traditionnellement parfaitement rond, comme une roue de vélo.

            

          

        


      

        … des noms géographiques différents pour un même gâteau


        On connaît par exemple le biscuit de Savoie (XIVe s.) et la génoise (XVIIIe s.), où les ingrédients sont les mêmes, mais où les œufs sont battus entiers pour la génoise, tandis que les blancs sont montés en neige pour le biscuit de Savoie, ce qui rend ce dernier plus aéré.


        Voilà donc déjà deux origines géographiques différentes (Gênes et la Savoie) pour ce gâteau.


        Mais pourquoi le nomme-t-on aussi d’un troisième nom, pan di Spagna « pain d’Espagne », en Italie ?


        La raison ici est historique : au XVIIIe siècle, un cuisinier de l’ambassade de la république de Gênes à Madrid avait réalisé à la cour d’Espagne, à partir de la recette du biscuit de Savoie, ce gâteau mousseux dont la légèreté exceptionnelle avait suscité en Espagne un tel engouement qu’on le nomma bientôt en Italie pan di Spagna pour honorer le pays qui avait fait sa renommée.


        D’autres noms de pâtisseries peuvent même commémorer, non pas l’exploit d’un pâtissier dans une ambassade, mais une victoire à l’étranger.


      


      

        Malakoff


        Au milieu du XIXe siècle, deux desserts avaient été créés pour rappeler la prise du fort Malakoff (1855), à l’est de Sébastopol, qui mettait fin à la bataille de Crimée contre la Russie :


        — l’un, inspiré de la charlotte (que l’on retrouvera au chap. 13, « Cuisine et célébrités »), est un gâteau garni de chantilly et de fondant au café ;


        — l’autre, un entremets à base de blancs d’œufs battus en neige, caramel liquide et amandes effilées. Et ce n’est pas tout, car en Suisse, le malakoff est aussi un beignet au fromage.


      


      

        Mont-blanc


        Il existe enfin deux gâteaux différents, mais de même nom, évoquant le mont Blanc, au sommet toujours neigeux : l’un est à base de noix de coco, très connu aux Antilles – et il mérite vraiment son nom, la pulpe de la noix de coco étant bien blanche –, mais l’autre, le seul que l’on trouve dans les pâtisseries en France métropolitaine, est à base de crème de marrons disposée en vermicelles pour former un monticule. Cette fois, l’allusion au mont Blanc n’est suggérée que par sa forme et pas du tout par sa couleur.


        Si l’on abandonne à présent la pâtisserie pour s’intéresser aux noms des plats de viande, ce sont d’autres questions qui peuvent se poser.


      


      

        Escalope viennoise ou milanaise ?


        Toutes deux sont des escalopes de veau panées, croustillantes et dorées à l’extérieur grâce à la chapelure, et très tendres à l’intérieur, sans doute parce que la viande a d’abord été battue et aplatie. Mais sont-elles vraiment identiques ? Seule leur histoire peut les différencier : la milanaise, un peu plus épaisse, existe en Italie depuis le Moyen Âge, alors que, selon la légende, la viennoise aurait été importée, de Milan à Vienne, au milieu du XIXe siècle. Elle l’aurait été grâce au maréchal Joseph Radetzky, commandant en chef de l’armée autrichienne (le même personnage qui avait inspiré la fameuse Marche de Radetzky (1848) à Johann Strauss père), qui en raffolait. L’escalope milanaise aurait donc précédé et inspiré l’escalope viennoise.


        Une autre préparation à base de viande porte aussi un nom géographique d’Italie : Marengo.


      


      
          
          Marengo

          Marengo est le nom d’une petite commune située dans le Piémont, et la légende dit qu’elle a donné son nom à un plat de poulet en sauce, accompagné de plusieurs légumes et de crustacés, créé à l’occasion de la victoire de Napoléon sur les Autrichiens le 14 juin 1800, après la bataille de Marengo, à une heure tardive, en utilisant les seuls ingrédients trouvés dans les réserves du lieu. C’était devenu un des plats préférés de Napoléon (alors général Bonaparte), mais cette origine, bien qu’elle ait été entérinée dans le Dictionnaire de l’Académie5, reste contestée6.

          La préparation de ce plat ressemble d’ailleurs beaucoup à celle de l’osso buco (qui signifie, en italien, « os à trou »), un plat de jarret de veau cuit avec l’os, plus ancien, et dont la recette du poulet ou du veau Marengo a bien pu être inspirée.

          Enfin, il existe également des préparations de légumes évoquant nettement la géographie.

        


      

        Macédoine et salade russe


        Si ce mélange de plusieurs légumes cuits et débités en petits dés prend le nom de la Macédoine d’Alexandre le Grand, c’est peut-être pour honorer cet ancien pays aux multiples peuples différents.


        Lorsque cette préparation est liée avec une mayonnaise, on la nomme salade russe. Mais, inventée par le cuisinier belge Lucien Olivier, du restaurant français L’Ermitage à Moscou vers 1860, elle prend en Russie le nom de salade Olivier7, une appellation qui a aussi été adoptée aux États-Unis.


      


      

        Cuisine et théâtre : le homard Thermidor


        De retour en France, on a du mal à trouver le rapport entre un homard grillé enrichi de béchamel, fromage râpé et moutarde, et ce nom du calendrier révolutionnaire. Mais tout devient un peu plus clair quand on apprend que c’est en fait en référence au drame Thermidor, de Victorien Sardou8 que cette recette de crustacé aurait été créée par le célèbre cuisinier Auguste Escoffier (1846-1935), qui était grand amateur de théâtre et de littérature.


         


        Dans le chapitre qui suit, on approfondira les liens qui peuvent exister entre termes culinaires et personnages célèbres.


      


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 13
      


    
        Cuisine et célébrités
      


    

      Les divers plats proposés dans les livres de recettes et les cartes des restaurants comportent souvent des noms propres dont la motivation nous échappe. Dans son Grand Dictionnaire de cuisine, Alexandre Dumas énumère une liste de 85 noms de ces plats basés sur des noms propres1, dont seuls certains ont survécu.


      On en trouvera ci-dessous plusieurs autres, aujourd’hui plus familiers, avec quelques indications sur leurs éponymes.
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          Éponyme : Se dit d’un personnage qui qui est à l’origine d’un nom commun.


        


      


      Ces éponymes peuvent évoquer :


      — des célébrités dans de tout autres domaines (Carpaccio, Chateaubriand, Rossini, du Barry…) ;


      — des personnages connus seulement ou surtout en rapport avec la cuisine (Sandwich, Duxelles, Mirepoix, Béchameil…).


      
          
          La sauce Robert

          Composée d’oignons, de vin blanc, de tomates, de moutarde, elle est très ancienne et on pense qu’elle a été inventée au Moyen Âge par un cuisinier de l’abbé de Saint-Germain-des-Prés nommé Robert. Cette recette figure d’ailleurs dans le Viandier de Taillevent (1393) et Rabelais la cite dans le Quart Livre. On en trouve aussi une trace bien plus tard, au XVIIe siècle, dans le conte La Belle au bois dormant de Charles Perrault (1628-1703), où l’ogresse désire dévorer la petite Aurore du conte à la sauce Robert.

        


      

        Le sandwich, la pavlova, les souvaroffs


        Le cas le plus connu d’un nom propre devenu nom commun est sans doute sandwich, qui est dû à lord John Montaigu, comte de Sandwich, dont le cuisinier avait eu l’idée de lui préparer son repas entre deux tranches de pain pour lui permettre de se restaurer sans quitter la table de jeu.


        On cite moins souvent :


        — la (ou le) pavlova, qui est un dessert à base de meringue, croustillant à l’extérieur, moelleux à l’intérieur et recouvert de fruits et de chantilly, inventé dans les années 1920 en l’honneur de la grande danseuse classique russe Anna Pavlova (1881-1921) ;


        — les souvaroffs, des sablés à la confiture en forme de lunettes, que l’on nomme aussi lunettes à la confiture : on dit que ces petits gâteaux ont été créés en l’honneur du général Alexandre Souvaroff (1730-1800). Ce nom est aussi à l’origine de la poularde à la Souvaroff (que l’on retrouvera dans ce même chapitre, un peu plus bas, dans la « Liste d’éponymes […] »).


      


      

        Duxelles, mirepoix, béchamel


        Chacun de ces trois termes appelle un développement particulier.


        C’est une remarque grammaticale qui s’impose tout d’abord à propos de la duxelles, dont l’orthographe, avec un s final, peut intriguer. Ce nom désigne un mélange de champignons de Paris finement hachés avec ail et échalotes, imaginé par François Pierre de La Varenne (1618-1678), cuisinier du marquis d’Uxelles (Jura), ce qui explique le s final. Mais ce n’est pas tout : on ne se rend généralement pas compte que l’expression duxelles de champignons, souvent rencontrée, constitue en réalité un pléonasme, au même titre que riz pilaf ou huile d’olive (déjà cités au chap. 7, « Des noms qui ont changé d’attribution »).


        C’est une autre observation grammaticale qui vient à l’esprit à propos de mirepoix, dont le genre a longtemps été instable : c’était la mirepoix pour le « roi des cuisiniers » Antonin Carême (1784-1833), le mirepoix pour le lexicographe Émile Littré (1801-1881), mais les deux genres sont acceptés dans la dernière édition du Dictionnaire de l’Académie.


        Au point de vue sémantique, mirepoix s’applique aujourd’hui à la fois à :


        — une préparation à base de légumes coupés en dés qui aurait été inventée par le cuisinier du duc de Mirepoix, ambassadeur de Louis XV ;


        — une technique de découpage des légumes, qui se distingue à la fois de la brunoise et de la julienne.


        

          
              
                
                RÉCRÉATION
              
            


          
              MIREPOIX, JULIENNE, BRUNOISE
            


          

            Ces trois noms désignent chacun une technique de découpage des légumes :


            1. en fins bâtonnets


            2. en petits cubes (1 à 1,5 cm de côté)


            3. en cubes bien plus petits (2 mm de section)


            Quels sont les appariements qui s’imposent ?


            
                RÉPONSES
              


          


        


        La béchamel (déjà citée au chap. 8, « Du pain, du vin, du sel », « Liste de quelques sauces ») est une sauce blanche dont on attribue l’invention au marquis Louis de Béchameil (1630-1703), maître d’hôtel de Louis XIV. Mais elle était peut-être seulement le perfectionnement d’une recette plus ancienne, qui avait été introduite en France par Catherine de Médicis quelques années auparavant.


        Ce qui est sûr, en tout cas, c’est que la sauce béchamel peut servir de base à plusieurs autres sauces.


        Si l’on incorpore dans une béchamel un jaune d’œuf et du gruyère râpé, on obtient une sauce Mornay, du nom d’un cuisinier de la fin du XIXe siècle2.


        Mais si l’on y ajoute des oignons, cela devient une sauce Soubise, dont la paternité reviendrait à Charles de Rohan, prince de Soubise (1715-1787), intime de Louis XV.


        Un peu plus sophistiquée, la sauce Maintenon est composée pour moitié d’une sauce béchamel et pour moitié d’une sauce Soubise, que l’on enrichit avec des champignons. On pense qu’elle était une invention de madame de Maintenon (1635-1719) elle-même.


      


      

        Des cuisiniers devenus célèbres pour une de leurs créations


        Le chef pâtissier Chiboust, installé rue Saint-Honoré à Paris au milieu du XIXe siècle, est connu pour avoir imaginé la crème Chiboust : une crème pâtissière aérée grâce aux blancs montés en neige. Il en garnissait le saint-honoré, un gâteau qui est actuellement entouré de petits choux caramélisés et surmonté d’une profusion de crème Chantilly.


        Alexandre Étienne Choron (1837-1924), chef de cuisine du restaurant Voisin, également situé rue Saint-Honoré à Paris, doit sa réputation à son invention de la sauce Choron, qui consiste en une béarnaise (déjà citée au chap. 8, « Du pain, du vin, du sel ») à laquelle on ajoute des tomates cuites à l’étouffée3.


      


      

        Les sœurs Tatin


        Si n’existait pas une légende selon laquelle Stéphanie, dite Fanny (1838-1917), et Caroline Tatin (1847-1922), propriétaires d’un hôtel-restaurant à Lamotte-Beuvron, en Sologne, auraient corrigé leur maladresse en faisant cuire leur tarte aux pommes sens dessus dessous, le succès de la tarte des demoiselles Tatin n’aurait jamais été aussi général, et le nom Tatin serait sans doute tombé dans l’oubli. On dit même que c’est le critique gastronomique connu sous le pseudonyme Curnonsky qui en inventa l’histoire lors d’une conférence de presse, plusieurs années après leur mort, en 1926.
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            Pseudonyme : Nom choisi par une personnalité pour masquer sa véritable identité. On dit aussi alias.


          


        


        Le véritable nom de Curnonsky était Maurice Sailland.
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              MAURICE SAILLAND, DIT CURNONSKY
 (1872-1956)
            


          

            C’est sous le pseudonyme Curnonsky que le critique gastronomique Maurice Sailland devient célèbre. L’amitié franco-russe est alors générale. Cédant à la mode, il choisit un nom en -sky, une terminaison fréquente dans les patronymes russes, mais il le fait sur une base latine : cur non -sky. Curnonsky était aussi promoteur de la cuisine régionale, qu’il fit connaître au grand public.


          


        


        On apprendra plus tard que la recette de cette tarte était déjà décrite dans un vieux cahier appartenant à une habitante de Lamotte-Beuvron, Anne Brisson-Beignet, où l’on peut lire : « La recette a été inventée par la cuisinière du comte de Châteauvillars, qui a passé la recette à Fanny Tatin4. »


      


      
          
          Un gâteau qui doit son nom à un amateur de cuisine érudit

          C’est au milieu du XIXe siècle qu’est créé un gâteau imbibé de rhum, ou de kirsch, en forme de couronne et surmonté de crème Chantilly, d’abord nommé brillat-savarin, puis savarin tout court, en souvenir du célèbre gastronome Jean Anthelme Brillat-Savarin.

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              LE BRILLAT-SAVARIN
            

            
              On connaît aussi sous ce nom un autre produit culinaire. Lequel ?

              
                RÉPONSE
              

            

          

          Mais qui était cet homme célèbre ?
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              BRILLAT-SAVARIN
 (1755-1826)
            

            
              Jean Anthelme Brillat-Savarin n’était ni pâtissier ni cuisinier mais magistrat et homme politique, trop grand mangeur selon Alexandre Dumas, mais malgré tout gastronome. Il doit sa célébrité à la Physiologie du goût (1824) : une sorte de manuel philosophique enrichi de multiples anecdotes sur l’histoire de la nourriture et sur l’art de se nourrir, où la seule véritable recette, décrite dans le détail, est celle d’une « omelette du curé » au thon, à la ciboulette et au citron5.

            

          

        


      
          La tarte Bourdaloue

          Si l’on cherche l’origine de la tarte Bourdaloue, attention aux homonymes !

          
          
            
              
                
                [image: Illustration]
              
            

            
              Homonyme : Mot de même prononciation mais de signification différente.

            

          

          Ce n’est pas au célèbre prédicateur jésuite Louis Bourdaloue (1632-1704) qu’il faut l’attribuer, mais au pâtissier Fasquelle, dont la boutique se trouvait rue Bourdaloue, à Paris (9e), et qui, au milieu du XIXe siècle, inventa ce gâteau où voisinent frangipane et poires pochées au sirop.

        


      

        Des entremets aux noms historiques


        Le gâteau Bonaparte est un biscuit aux amandes accompagné d’une crème au beurre pralinée et de copeaux de meringue. Il est différent du gâteau Napoléon, ou gâteau russe, dont la légende dit qu’il était le gâteau préféré de Napoléon, et qui est composé de pâte feuilletée entremêlée de crème pâtissière, comme notre millefeuille. On comprend ainsi pourquoi Napoléon est devenu le nom du millefeuille en anglais.


        

          
              
                [image: Illustration]
              
            


          
              LE FEUILLETAGE ET CLAUDE GELLÉE, DIT LE LORRAIN
            


          

            Oui, Claude Gellée, dit Le Lorrain (1600-1682), issu d’une famille modeste, avait tout jeune été apprenti pâtissier dans une pâtisserie de sa ville natale, dans les Vosges. Devant préparer une pâte au beurre, il oublie d’y incorporer le beurre, et il tente de corriger sa bévue en posant le beurre sur la pâte, puis il replie les bords au-dessus et aplatit le tout plusieurs fois de façon à bien intégrer la matière grasse… et c’est une galette gonflée qui sort du four ! La pâte feuilletée était née. C’est bien plus tard (1629) qu’il créera sa première toile et qu’il deviendra un paysagiste réputé.


          


        


        Le gâteau reine de Saba est une pâtisserie au chocolat, nommée ainsi simplement parce qu’il évoque la peau joliment foncée de la reine de Saba, mais on n’en connaît pas le créateur.


        En revanche, on sait parfaitement que les deux desserts suivants ont été créés par le chef cuisinier Auguste Escoffier, qui a très souvent dédié ses inventions à des célébrités.


      


      

        Fraises Sarah Bernhardt et pêche Melba


        On nomme fraises Sarah Bernhardt un entremets où les fraises sont accompagnées de curaçao (liqueur bleue à base d’oranges), de crème et de sorbet à l’ananas. Pour la pêche Melba, c’est à la suite d’une représentation de Lohengrin en 1893 au Covent Garden à Londres qu’Escoffier eut l’idée d’honorer la cantatrice australienne Helen Porter Mitchell, alias Nellie Melba (1861-1931) par un autre entremets encore plus raffiné, qu’il décrirait ainsi dans son Guide culinaire (1902) : « Je me suis inspiré du majestueux cygne qui paraît sur la scène. Je fis servir des pêches tendres et mûres à point sur un lit de fine glace à la vanille, dans une timbale en argent incrustée entre les deux ailes d’un superbe cygne taillé dans un bloc de glace et recouvert d’un voile de sucre filé. »
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              AUGUSTE ESCOFFIER
 (1846-1935)
            


          

            Chef le plus célèbre de son temps, qui avait été formé sur les bases de la cuisine riche d’Antonin Carême, Auguste Escoffier préconisa de l’alléger. D’une grande créativité, il a aussi, parmi d’autres créations, mis au point le Bouillon KUB de Maggi, et son influence sur la cuisine française ne s’est jamais démentie.


          


        


      


      
          
          Le bœuf et le veau à l’honneur

          Le bœuf et le veau tiennent une place non négligeable dans le vocabulaire de la cuisine et c’est cette viande que l’on retrouve souvent sous des appellations évoquant la littérature (Chateaubriand), la musique (Rossini), des gloires militaires (Wellington), des familles célèbres (Stroganoff, Orloff, Demidoff).

        


      

        Chateaubriand, Wellington et Rossini


        Le chateaubriand (ou châteaubriant) est une épaisse tranche de viande, de 2 à 4 cm d’épaisseur (au-dessous, c’est un tournedos), découpée dans le filet, et dont la première recette, la grillade de bœuf à la Chateaubriand, aurait été inventée par Montmireil, le cuisinier de François-René de Chateaubriand (1768-1848), alors ambassadeur à Londres (1793-1800)6. Toutefois, cette hypothèse est bien fragile car le terme chateaubriand dans le sens culinaire n’apparaît qu’en 1856, plusieurs années après la mort de l’écrivain7.


        Une autre étymologie, avec la graphie châteaubriant, renverrait à la ville de Châteaubriant (Loire-Atlantique), réputée pour son élevage bovin. Mais là encore, aucun document ne l’atteste.


        L’étymologie du bœuf Wellington reste tout aussi incertaine : c’est un rôti de bœuf entouré d’une duxelles (oui, vous savez déjà que c’est bien avec un s !) et d’une pâte feuilletée éventuellement tapissée de foie gras, mais dont le rapport avec le général Arthur Wellesley, premier duc de Wellington, artisan de la victoire de Waterloo contre Napoléon le 5 juin 1815, demeure inexpliqué.


        Nous restons en Angleterre avec le sandwich (déjà cité au chap. 10, « Des plats qui ont voyagé »), dont le nom reproduit celui de John Montagu, quatrième comte de Sandwich (1718-1792), joueur invétéré, et dont on dit que, pour ne pas quitter la table de jeu, il se faisait apporter une tranche de viande froide entre deux tranches de pain. Cependant il est avéré que la coutume de se nourrir de bread and meat ou de bread and cheese était déjà fréquente bien longtemps auparavant, puisqu’on la trouve par exemple chez Shakespeare (Les Joyeuses Commères de Windsor, première publication en 1602). Mais sa véritable introduction en France semble ne dater que du début du XIXe siècle.


        Une curiosité grammaticale : ce nom sandwich est donné comme féminin dans le Littré, mais comme masculin dans le Dictionnaire de l’Académie française, et depuis, il est demeuré masculin un peu partout.


        Le médaillon de filet de bœuf épais, surmonté de foie gras et accompagné d’une sauce aux truffes, qui figure sous le nom de tournedos Rossini sur les cartes des restaurants, aurait été créé à la demande du compositeur italien Gioacchino Rossini (1792-1868) dans le célèbre restaurant de La Maison Dorée (Paris, 9e). Mais c’est surtout l’origine du nom tournedos – dans le sens culinaire, il date de 1864 – qui a fait couler beaucoup d’encre et qui reste controversée8.


        Les spécialistes semblent au contraire unanimes pour déclarer que la recette du bœuf Stroganoff, ou Strogonoff (viande émincée, flambée, et accompagnée d’une sauce composée de paprika, oignons, concentré de tomates, moutarde et crème), a été imaginée dans les cuisines d’un membre de la famille de la noblesse russe Stroganoff, sans que l’on puisse toutefois préciser davantage.


        On sait par ailleurs que le rôti de veau Orloff a été créé pour le prince Alexei Fyodorovich Orloff (1787-1962), ambassadeur de Russie à Paris, par le chef cuisinier français de cette ambassade Urbain Dubois : il se présente comme un rôti découpé en tranches et reconstitué en intercalant entre les tranches une sauce Mornay aux champignons. Il est ensuite totalement recouvert d’une sauce Maintenon, et légèrement gratiné.


        Enfin, pour les côtelettes Pojarski, une précision de taille s’impose : ce ne sont pas des côtelettes mais plus exactement des croquettes de viande hachée, puis panée. On dit qu’elles étaient la spécialité d’une auberge où s’était arrêté le tsar Nicolas Ier (1796-1855) à l’improviste, et où le cuisinier avait réalisé en toute hâte pour lui cette recette avec ce qu’il avait dans son garde-manger. Le monarque avait tellement apprécié ce repas qu’il avait décidé de mettre ces croquettes au menu impérial, et depuis, les côtelettes Pojarski sont restées parmi les plats les plus connus du patrimoine culinaire russe. On peut les trouver aujourd’hui composées de diverses sortes de viande (bœuf, veau, poulet…).


      


      

        Le poisson aussi : sole Murat et garniture Mirabeau


        La sole Murat a été créée en hommage au prince Joachim Murat (1767-1815), époux de Caroline Bonaparte, sœur de Napoléon Ier : ce plat est composé de filets de sole accompagnés de pommes de terre olivettes, de fonds d’artichaut et de jus de citron. Quant à la garniture Mirabeau, elle est composée de filets d’anchois disposés en grillage et d’olives noires : on a pu penser que les barreaux en croisillons seraient une vague allusion aux barreaux de prison qui avaient marqué la vie de Gabriel Riquetti, comte de Mirabeau (1749-1791), membre de la haute noblesse provençale.


      


      

        Des préparations culinaires nommées directement, ou « à la… »


        À côté de noms propres devenus communs, comme béchamel ou savarin, qui désignent sans détour des plats de cuisine précis, les livres de recettes regorgent aussi de noms de plats commençant par « à la… » suivis d’un nom propre simplement évocateur, et dont quelques-uns sont commentés ci-après.


      


      
          LISTE D’ÉPONYMES dans les « à la… »

          
            Les éponymes figurent en gras et les noms des plats en italique.
          

          
            	
              à la Belle Otéro : danseuse et courtisane (1868-1965) à qui de nombreuses préparations ont été dédiées (perdreaux aux truffes, par exemple, imaginés par Curnonsky).

            

            	
              à la Chirac : Pierre Chirac (1650-1732), médecin de Louis XV (sauce suprême avec fond de veau).

            

            	
              à la Colbert : Jean-Baptiste Colbert (1619-1683), ministre et contrôleur général des Finances de Louis XIV (beurre Colbert, avec estragon et citron).

            

            	
              à la Condé : Louis II de Bourbon-Condé (1621-1686), dit le Grand Condé, à qui plusieurs préparations ont été dédiées par son maître d’hôtel François Vatel (potage à la Condé : aux haricots rouges).

            

            	
              à la Conti : prince de Conti (potage à la Conti : à base de lentilles).

            

            	
              à la Cussy : marquis de Cussy, chef de cuisine sous Napoléon Ieret Louis XVIII (champignons à la Cussy : avec des truffes).

            

            	
              à la Demidoff : prince Paul Demidoff (1812-1870), époux de la princesse Mathilde Bonaparte, nièce de Napoléon, propriétaire du restaurant La Maison Dorée à Paris (poularde à la Demidoff : avec légumes et truffes)9.

            

            	
              à la Du Barry : comtesse du Barry (1742-1793), dernière favorite de Louis XV, en hommage à ses talents culinaires (par exemple le potage à la Du Barry : au chou-fleur)10.

            

            	
              à la Dubourg : pommes de terre à la Dubourg : croquettes de pommes de terre farcies.

            

            	
              à la Dugléré : Adolphe Dugléré, chef des cuisines du Café Anglais à Paris (poisson à la Dugléré : vin blanc, tomates, oignons, échalotes, persil, sauce au beurre).
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              ADOLPHE DUGLÉRÉ
 (1805-1884)
            

            
              Élève de l’illustre cuisinier Antonin Carême, Dugléré est un homme cultivé auprès de qui Alexandre Dumas prendra conseil à plusieurs reprises pour son Grand Dictionnaire de cuisine. On lui doit entre autres le potage Germiny (à l’oseille), et il formera André Terrail, futur patron de la Tour d’Argent, à Paris.

            

          

          
            	
              à la Maintenon : marquise Françoise de Maintenon (1635-1719), seconde épouse de Louis XIV (sauce Maintenon : moitié béchamel, moitié Soubise, avec champignons)11.

            

            	
              à la Meyerbeer : compositeur allemand, 1791-1864 (œufs à la Meyerbeer : avec un rognon d’agneau).

            

            	
              à la Pompadour : marquise de Pompadour, 1721-1764 (asperges à la Pompadour : œufs, beurre, verjus, et diverses préparations avec truffes et champignons12).

            

            	
              à la Richelieu : duc de Richelieu (1696-1788), gastronome et libertin (filet de bœuf à la Richelieu : avec une sauce Soubise et quenelles de volaille)

            

            	
              à la Rothschild (soufflé d’écrevisses à la Rothschild : avec fruits confits, Grand Marnier, nougatine, par Antonin Carême).
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              ANTONIN CARÊME
 (1784-1833)
            

            
              Considéré comme le fondateur de la haute gastronomie, il est le premier cuisinier français à avoir bénéficié d’une renommée internationale. On lui doit le remplacement du service à la française (tous les plats en même temps sur la table), par le service à la russe (service à l’assiette successivement), ainsi que l’invention de la toque blanche des chefs cuisiniers. Après avoir été au service de Talleyrand, il entra en1819 chez la princesse russe Leonida Gueorguievna Bagration, à qui il dédia quelques plats (talmouse, salade russe), puis se mit au service du baron de Rothschild (1829).

            

          

          
            	
              à la Souvaroff : en hommage au maréchal Alexandre Souvaroff (1729-1800), par Antonin Carême (poularde et filet de bœuf à la Souvaroff : madère, truffes, foie gras).

            

          

          
            Des éponymes féminins

            Parmi les autres éponymes, on trouve un certain nombre de prénoms féminins :

          

        


      
          LISTE D’ÉPONYMES FÉMININS

          
            Les éponymes féminins sont souvent représentés par des prénoms. Ils figurent dans cette liste en gras, et les plats en italique.
          

          
            	
              Aurore : nom de la mère de Brillat-Savarin, qui lui avait dédié quelques recettes, dont la sauce Aurore (sauce suprême légèrement tomatée).

            

            	
              Belle Hélène : titre d’une opérette de Jacques Offenbach dont le personnage principal était la belle Hélène de la mythologie grecque (poire Belle-Hélène : pochée au sirop de vanille, glace vanille et sauce au chocolat, par Auguste Escoffier).

            

            	
              Charlotte : entremets créé, semble-t-il, pour la première fois en 1804 en l’honneur de la reine Sophie-Charlotte, épouse du roi d’Angleterre George III ; puis charlotte russe par Antonin Carême pour nommer un entremets composé de biscuits à la cuiller, bavaroise et fruits13.

            

            	
              Julienne : ce nom désigne une façon de découper les légumes en fins bâtonnets, dont on attribue l’origine à un cuisinier nommé Jean Julienne (XVIIIe s.), créateur d’un potage clair garni de bâtonnets de légumes et d’herbes.

            

            	
              Madeleine : parmi les nombreuses hypothèses sur l’identité de cette personne, on retient volontiers qu’il s’agit d’une servante de Stanislas Leczinski, ancien roi de Pologne, qui possédait un château à Commercy : lors d’une réception, le pâtissier n’était pas disponible, et c’est la jeune Madeleine Paumier14 qui confectionna avec succès de petits gâteaux boursouflés, en forme de coquillages, d’après une recette familiale.

            

          

          Mais surtout, ce prénom est devenu la référence littéraire la plus fréquente à la « madeleine de Proust », le phénomène de réminiscence provoqué par un goût, une odeur qui replonge le sujet dans les émotions de son enfance :

          
            « … Et dès que j’eus reconnu le goût du morceau de madeleine trempé dans le tilleul que me donnait ma tante (quoique je ne susse pas encore et dusse remettre à bien plus tard de découvrir pourquoi ce souvenir me rendait si heureux), aussitôt la vieille maison grise sur la rue, où était sa chambre, vint comme un décor de théâtre s’appliquer au petit pavillon, donnant sur le jardin… »

            Marcel Proust, Du côté de chez Swann

            

          

          Une autre hypothèse indiquerait une servante de Marie Leczinska, épouse de Louis XV.

          Marie : le bain-marie est un mode de cuisson qui permet de cuire les aliments en douceur dans une casserole posée sur une autre casserole plus grande et contenant de l’eau bouillante.

          
          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              LE BAIN-MARIE
            

            
              Dans bain-marie, de quelle Marie s’agit-il ?

              1. Marie Leczinska, épouse du roi Louis XV, qui était très gourmande.

              2. Marie de Magdala, dite Marie Madeleine, disciple de Jésus.

              3. Marie la Juive, la célèbre alchimiste.

              
                RÉPONSE
              

            

          

          
            	
              Margherita : la pizza Margherita a été nommée ainsi car c’était la pizza favorite de Marguerite de Savoie, en visite à Naples en 1885.

            

            	
              Mauricette : petit pain alsacien, dont la recette est inspirée de celle du bretzel.

            

            	
              Suzette : les crêpes Suzette, accompagnées d’une sauce au jus d’orange et de curaçao, auraient été inventées par Escoffier, en l’honneur de la baronne Suzanne Reichenberg, à la suggestion du prince de Galles, le futur roi d’Angleterre Édouard VII.

            

          

          
            
              MAIS L’ANGÉLIQUE ?
            

            
              Le nom de cette plante cultivée dans le marais poitevin et en Saintonge, et dont les tiges confites entrent dans la composition du cake (voir chap. 10, « Des plats qui ont voyagé »), ne correspond pas au prénom féminin. Selon la légende, son usage, tout d’abord comme remède contre la peste, aurait été révélé par l’archange Gabriel et introduit à Niort en 1602, à l’occasion, précisément, d’une grave épidémie de peste, d’où son nom, angélique16.

            

          

          
            Les préférences des célébrités

            Certains légumes ou fruits semblent avoir été privilégiés au cours de leur histoire par des personnalités célèbres : les deux listes qui suivent en sont une illustration provisoire, à compléter pour prolonger le plaisir.

          

        


      

        LISTE DES LÉGUMES PRÉFÉRÉS DES CÉLÉBRITÉS17


        Certaines productions (par ex. melon) se retrouvent dans les deux listes (légumes et fruits)


        

          	

            Auguste, empereur romain (63 av. J.-C.-14 apr. J.-C.) : le concombre, une indication que l’on peut lire chez Pline18.


          


          	

            Catherine de Médicis (1519-1589) : les artichauts. On dit que c’est même elle qui en a introduit la culture en France, comme elle l’a fait pour les haricots, les brocolis ou encore les épinards.


          


          	

            Claude, empereur romain (10 av. J.-C.-54 apr. J.-C.) : les champignons. Il pouvait en manger jusqu’à s’en rendre malade, et il serait mort après avoir ingurgité un champignon vénéneux.


          


          	

            Dioclétien, empereur romain (244-311) : le chou, la laitue.


          


          	

            Flaubert, Gustave (1821-1880) : les petits pois, pour accompagner le canard rôti.


          


          	

            Fontenelle, Bernard Le Bouyer de (1657-1757) : les asperges.


          


        


        

          
              Les asperges
            


          

            Elles étaient appréciées depuis l’Antiquité et on trouve déjà deux recettes de patina (sorte de pâté à base d’œufs) aux légumes chez Apicius19. Plus tard, l’asperge a été le légume préféré de plusieurs rois de France (Henri III, Henri IV), et le jeune Louis XIII en mangeait tous les jours au printemps (on le sait grâce au Journal de son médecin Héroard). Mais c’est Fontenelle qui en a le mieux parlé : « Quand vient le printemps, c’est le renouveau des tendres feuillages d’un vert naissant qui récrée nos regards ; et pour le gourmet, c’est aussi le retour de ce légume exquis, délicat, d’un goût si fin, qu’on appelle l’asperge, régal sans pareil pour le palais d’un galant homme. »


          


        


        

          	

            Henri III (1551-1589) : les asperges, les artichauts.


          


          	

            Henri IV (1584-1610) : le melon, les asperges.


          


          	

            Louis XIII (1601-1643) : les asperges.


          


          	

            Louis XIV (1638-1715) : les salades, les petits pois, les brocolis, le melon, les asperges20.


          


          	

            Louis XVIII (1755-1824) : les épinards.


          


          	

            Montaigne (1533-1592) : le melon21.


          


          	

            Napoléon (1769-1821) : les haricots, qu’il aimait déguster en salade.


          


          	

            Néron, empereur romain (37-68) : les poireaux (voir chap. 1).


          


          	

            Platon, philosophe grec (424-347 av. J.-C.) : les olives (voir chap. 1).


          


          	

            Tibère, empereur romain (41 av. J.-C.-37 apr. J.-C.) : le concombre, selon Pline l’Ancien.


          


        


      


      

        LISTE DES FRUITS PRÉFÉRÉS DES CÉLÉBRITÉS22


        Certaines productions (par ex. melon) se retrouvent dans les deux listes (légumes et fruits).


        

          	

            Charles IX (1550-1574) : le melon.


          


          	
              Cicéron (106-43 av. J.-C.) : le raisin.

              
            


        


        

          
              LE MELON POUR ALEXANDRE DUMAS
            


          

            « Si la ville et les habitants de Cavaillon estiment mes livres, j’aime fort leurs melons, et je désire qu’en échange de mes trois cents ou quatre cents volumes, il me soit constitué, par arrêté municipal, une rente viagère de douze melons de Cavaillon par an23 ! »


          


        


        

          	

            Fontenelle, Bernard Le Bouyer de (1657-1757) : la fraise, l’abricot.


          


          	

            Henri III (1551-1589) : la prune.


          


          	

            Henri IV (1553-1610) : le melon.


          


          	

            Louis XIV (1638-1715) : la fraise, la figue, le melon, la pêche (voir chap. 1).


          


          	

            Louis XV (1710-1774) : la cerise, la fraise.


          


          	

            Louis XVI (1754-1793) : la pêche.


          


          	

            Louis XVIII : (1755-1824) : la pêche.


          


          	

            Montaigne (1533-1592) : le melon, les salades.


          


        


        

          
              MONTAIGNE À TABLE
            


          

            « Je ne suis excessivement désireux ny de salades ny de fruits, sauf les melons. Mon père haïssoit toute sorte de sauces ; je les aime toutes. »


            Montaigne, Essais.


          


        


        

          	

            Platon (428-348 av. J.-C.) : la figue (voir chap. 1).


          


          	

            Salomon, roi d’Israël (970-931 av. J.-C.) : la grenade. On dit que le roi Salomon en raffolait tant qu’il en fit planter dans tous les vergers.


          


        


        Après ce long développement sur la cuisine et les êtres humains, le dernier chapitre présentera des considérations plus abstraites sur les chiffres, les couleurs et les métaphores.


      


    


  

  

    

    
      


    
        Chapitre 14
      


    
        Chiffres, couleurs et métaphores
      


    

      Jusqu’à présent, on a pu suivre pas à pas les termes de cuisine dans divers environnements, et on a pu tour à tour observer leurs caractéristiques grammaticales, remarquer leur présence inattendue dans des œuvres d’art ou dans le milieu privilégié et multiforme d’un petit nombre de personnages célèbres, morts ou vivants.


      D’autres chemins peuvent conduire ailleurs, par exemple dans le domaine impersonnel et intemporel des chiffres.


      Leur interprétation ne pose généralement pas de problème, et seuls quelques-uns (2, 4, 5, 7, 8, 13) seront commentés ci-après car ils s’appliquent spécifiquement à des produits de la cuisine et de la table, qu’ils soient naturels ou nés de l’astuce experte du cuisinier.


      
          Le chiffre 2 et le chiffre 4

          Alors que le chiffre 2 se dissimule sous biscuit (« deux fois cuit »), d’autres noms de pâtisseries se révèlent immédiatement comme des évidences, tel le gâteau nommé quatre-quarts en français, qui est vraiment composé de 4 ingrédients (œufs, farine, sucre et beurre), à parts égales.

          Mais est-ce aussi vrai pour l’anglais ?

          
          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              LE QUATRE-QUARTS EN ANGLAIS
            

            
              Savez-vous comment on nomme ce gâteau en anglais ?

              
                RÉPONSE
              

            

          

          Certaines appellations peuvent être fallacieuses : on a déjà vu au chap. 1 (« Des produits de la nature ») le quatre-épices, qui renvoie en réalité à une seule épice, appelée aussi poivre de la Jamaïque.

          Le chiffre peut aussi être sous-entendu, comme pour le mélange que l’on nomme des mendiants ; il s’agit en réalité d’un assortiment de quatre fruits secs : amandes, figues sèches, raisins secs, noix (ou noisettes).

          Mais deux questions se posent aussitôt : pourquoi y en a-t-il quatre, et pourquoi cette évocation de la pauvreté ?

          Réponse : les couleurs sombres de ce dessert rappellent en fait celle des robes brunes des ordres religieux (malgré l’exception des Dominicains, dont la robe est blanche !), qui sont dits mendiants parce qu’ils dépendaient de la charité pour vivre : les ordres des Franciscains, des Carmélites, des Augustins et des Dominicains1.

        


      

        Le chiffre 5


        Avec le chiffre 5, c’est le mélange des 5 épices qui vient rapidement à l’esprit : il se compose en principe de poivre du Sichuan, de badiane chinoise, de cannelle de Chine, de fenouil et de clous de girofle.


        Toutefois, les mélanges que l’on trouve aujourd’hui dans le commerce peuvent se révéler un peu différents, mais les 5 épices ne sont en tout cas pas à confondre avec un autre mélange, nommé ras el-hanout, originaire du Maroc, où le nombre d’épices est variable et peut s’élever jusqu’à 10.


      


      

        7, 8 et 13


        Pour le chiffre 7, Il faut sans doute chercher un peu plus longtemps avant de trouver le gigot de 7 heures, que l’on fait effectivement mijoter à feu très doux, à l’étouffée, pendant sept longues heures afin d’obtenir une viande si tendre qu’on peut la déguster à la cuiller, ce qui explique son autre nom : gigot à la cuiller.


        Cette cuisson lente, destinée à attendrir la viande, existait déjà chez les Romains. On la trouve d’ailleurs chez Apicius, et récemment des cuisiniers audacieux ont poussé l’expérience encore plus loin, en tentant des cuissons pouvant aller jusqu’à onze heures, douze heures, voire quatorze heures, la seule précaution à respecter restant la très basse température du four.


        Beaucoup mieux dissimulé, le chiffre 8 ne peut être repéré que si l’on connaît le nom de la badiane sous sa forme d’origine en chinois, et qui signifie « à 8 cornes », car la badiane est une épice effectivement en forme d’étoile à 8 pointes, comme on a déjà pu le constater au chap. 1 (« Des produits de la nature », encadré « Le nom de la badiane et son étymologie »).


        Enfin, c’est surtout en Provence que se perpétue la tradition des 13 desserts de Noël2, dont la composition connaît quelques variations, mais où l’on peut trouver :


        — la pompe à huile, une fougasse à l’huile d’olive et à la cassonade, parfumée à la fleur d’oranger ;


        — le gibassier, un gâteau également à la fleur d’oranger, décrit comme une galette tailladée dans le dictionnaire Trésor du Félibrige ;


        — les mendiants (noix ou noisettes, amandes, figues sèches, raisins secs), déjà cités ci-dessus ;


        — le nougat noir et le nougat blanc ;


        — les dattes ou autres fruits secs venus d’Orient ;


        — des fruits frais (oranges, raisins, pommes, poires…) ;


        — de la pâte de coings ;


        — éventuellement des oreillettes, qui sont des beignets sucrés croustillants, mais qui, en Provence, sont des friandises traditionnelles à Carnaval plutôt qu’à Noël.


      


      

        Et va-t-on jusqu’à mille, dans le vocabulaire culinaire ?


        Bien sûr, grâce au millefeuille, mais dans ce cas, il est clair que l’on sort du cadre rigoureux de l’arithmétique car mille ici est loin de signifier exactement « 10 fois 100 » : il évoque simplement le grand nombre de fines feuilles croustillantes obtenues par 5 ou 6 pliages de la pâte de base, entrecoupée de couches de beurre avant la cuisson3, seul moyen d’aboutir à une pâte feuilletée réussie. Toutefois la pâte feuilletée ne suffit pas pour confectionner un millefeuille classique, qui doit être garni de crème pâtissière, surmonté de sucre glace ou de fondant, et dont le croustillant de la pâte feuilletée est garanti si elle est joliment colorée.


      


      

        Une palette de couleurs


        Bien plus présentes que les chiffres dans le vocabulaire de la cuisine, les couleurs ne sont pas toutes à prendre au pied de la lettre :


      


      

        Liste des couleurs dans les mots de la cuisine


        
            Les noms de couleur sont imprimés en
             gras
            , ceux du vocabulaire de la cuisine en italique.
          


        

          	

            blanc : beurre blanc (sauce à base de vin blanc, échalotes, beurre)


          


          	

            blanc-manger (entremets aux amandes et au lait)


          


          	

            blanquette (veau longuement cuit avec légumes et aromates)


          


          	

            sucre blanc (sucre de betterave)


          


          	

            vin blanc (qui ne l’est pas)


          


          	

            bleu : truite au bleu (cuite dans un bouillon salé et vinaigré, les écailles prenant une couleur bleutée au contact du vinaigre au cours de la cuisson)


          


          	

            jaune : vin jaune (d’un jaune intense et aux arômes complexes)


          


          	

            rose : vin rosé (qui a bien une couleur rosée plus ou moins pâle)


          


          	

            rosette (saucisson qui tient son nom de la couleur du boyau dans lequel il est enfermé)


          


          	

            rouge : vin rouge (plus ou moins foncé)


          


          	

            roux : sucre roux (sucre de canne). On dit aussi sucre brun, ou cassonade


          


          	

            vert : sauce verte (aux herbes) ; vinho verde (vin portugais, nommé ainsi pour sa jeunesse)


          


          	

            brun : sucre brun (issu de la canne à sucre)


          


          	

            noir : beurre noir (sauce à base de beurre roux, à laquelle on ajoute des câpres ou du vinaigre, qui la rendent plus foncée)


          


          	

            violet : artichaut violet (petit artichaut jeune, de couleur violacée, appelé aussi artichaut poivrade lorsqu’on peut le manger cru, simplement avec du sel ou du poivre)


          


        


        
            Des désignations par métaphores

            Encore plus fréquentes que les couleurs, les métaphores mettent de la fantaisie dans le lexique alimentaire.

            
              
                
                  [image: Illustration]
                
              

              
                Métaphore : Figure de style consistant à donner une autre signification à un mot par ressemblance implicite. Ex. la bûche de Noël : gâteau dont la forme est celle d’une bûche.

              

            

            On retrouve tout d’abord une nouvelle fois les couleurs dans le nom du gâteau mont-blanc (déjà rencontré au chap. 12, « Cuisine et géographie »), dont la chantilly qui le surmonte évoque la forme de cette montagne au sommet toujours neigeux, tandis que le gâteau forêt-noire n’est pas vraiment noir mais plutôt tricolore car il comporte non seulement des copeaux de chocolat mais aussi des cerises et de la chantilly.

            D’autres métaphores suggestives sont à découvrir dans la récréation suivante.

            
            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                UN MENU TRÈS IMAGÉ
              

              
                Les noms ci-dessous désignent tous des spécialités culinaires : quatre pâtisseries, un agrume, une variété de tomate et un plat de viande. Pouvez-vous les identifier ?

                1. tuile

                2. main de Bouddha

                3. langue-de-chat

                4. tablier de sapeur

                5. tourment d’amour

                6. cœur-de-bœuf

                7. croissant

                
                  RÉPONSES
                

              

            

          


        

          Quelques commentaires sur ces métaphores


          Les trois petits gâteaux secs (tuile, langue-de-chat, tourment d’amour) peuvent être classés parmi les petits fours. Ils sont tous nommés ainsi car autrefois ils étaient cuits en fin de journée, quand le four était moins chaud4, mais chacun a sa personnalité : la forme recourbée de la tuile (un petit gâteau sec croustillant) est obtenue en la posant encore chaude sur un rouleau à pâtisserie à la sortie du four, alors que la langue-de-chat est un petit gâteau plus moelleux, de forme oblongue.


          Le croissant évoque le siège de Vienne de 1683, où les boulangers avaient eu l’idée de commémorer la victoire des Autrichiens sur les Turcs en confectionnant une pâtisserie sous la forme du croissant (Hörnchen « petite corne » en allemand) figurant sur le drapeau turc5.


          C’est aux Antilles que l’on trouve des tartelettes nommées tourments d’amour : à la fois moelleux et croustillants, ces petits gâteaux sont une spécialité de l’archipel des Saintes. Ils sont faits de pâte brisée, d’une génoise et de confiture, le plus souvent de noix de coco. On raconte que ces petits gâteaux étaient autrefois confectionnés par les épouses des pêcheurs partis en mer pour leur prouver par ces témoignages sucrés la douleur qu’elles éprouvaient lorsqu’ils étaient absents.


          La main de Bouddha est le fruit aromatique d’un cédratier asiatique (Citrus medica digita), qui se présente comme une grappe en forme de doigts allongés en nombre variable, et dont la chair blanche peut être découpée en fines lamelles pour agrémenter une salade.


          

            
                MAIN DE BOUDDHA (EN FRANÇAIS) ET
LADY’S FINGERS (EN ANGLAIS)
              


            

              Quel rapport ?


              Aucun, sinon leur ressemblance lointaine avec des doigts allongés. La main de Bouddha est une variété de cédrat, tandis que lady’s fingers est le nom, en anglais, des gombos (Abelmoschus esculenta), une plante tropicale nommée ganaouia en arabe de Tunisie, où ils accompagnent souvent les plats de viande en sauce longuement mijotés.


            


          


          Le nom tablier de sapeur désigne une spécialité de la région lyonnaise : c’est une tranche de gras-double, panée et rissolée6, dont la forme évoque celle du tablier en cuir que portaient les sapeurs de la Légion étrangère dans des travaux de force pour se protéger des projections de pierres en creusant des sapes, tunnels ou galeries. On reconnaît ces tabliers de cuir sur l’uniforme blanc des légionnaires au cours du défilé annuel traditionnel du 14 Juillet sur les Champs-Élysées.


        


        
            Si l’on quitte les bruits de la ville pour le silence des monastères…

            … on constate que la religion est aussi un cadre favorable aux appellations culinaires.

            
            
              
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              

              
                PETITE INCURSION DANS LE MONDE DE LA RELIGION
              

              
                À quoi pourraient bien correspondre, dans le domaine de l’alimentation, les expressions et les noms suivants ?

                1. barbe-de-capucin

                2. bonnet-de-prêtre

                3. nonnettes

                4. pets-de-nonne

                5. visitandines

                Pour pouvoir les repérer, voici quelques indices : ce sont trois pâtisseries, une salade et une cucurbitacée.

                
                  RÉPONSES
                

              

            

          


        

          Pour en savoir plus


          On nomme barbe-de-capucin (Cichorium intybus) une salade proche de l’endive (Cichorium intybus var. foliosum) alors que bonnet-de-prêtre est un autre nom du pâtisson (Cucurbita pepo), déjà rencontré au chap. 4, « Des noms qui disent leur lieu de naissance (ou pas) » : c’est une sorte de petite courge blanche aplatie, souvent confite au vinaigre à la manière des cornichons.


          On appelle nonnettes des petits pains d’épice garnis de confiture d’oranges et de miel, autrefois fabriqués dans des monastères.


          Les pets-de-nonne sont de petits beignets gonflés, qui seraient les ancêtres des beignets de fin de repas, classiques chez les Romains, mais sans doute assez différents puisque Apicius les nomme Dulcia piperata « sucreries au poivre »7.


          Enfin, les visitandines sont de petits gâteaux à base de blancs d’œuf, d’amandes en poudre et de sucre, qui auraient été popularisés au XVIIe siècle grâce à des religieuses de l’ordre de la Visitation, à Nancy.


        


        
            
            Et les saints ?

            On les trouve dans les noms de produits de la mer (le saint-pierre, la coquille Saint-Jacques) ou de la terre (le tricholome de la Saint-Georges) n’ayant subi aucune préparation, mais aussi dans des produits transformés.

            Dans le premier groupe, on reconnaîtra sans peine le poisson nommé saint-pierre8. dont, selon la légende, les deux taches noires visibles sur ses flancs correspondraient à la marque laissée par les doigts de saint Pierre lorsque, sur ordre de Jésus, il aurait saisi le poisson à mains nues pour retirer de sa bouche le statère d’argent nécessaire pour payer l’impôt au Temple9.

          


        

          La coquille Saint-Jacques (Pecten maximus), un peu partout…


          Quant à la coquille Saint-Jacques, elle doit son nom aux pèlerins qui autrefois en ramassaient sur les plages de Galice pour les rapporter chez eux comme preuve de leur pèlerinage à Saint-Jacques-de-Compostelle, dont elle est ensuite devenue l’emblème.


          On découvre souvent ce coquillage dans des œuvres picturales :


          — Il se détache par exemple très nettement dans le tableau Cène à Emmaüs (ou Le Souper à Emmaüs) de Caravage (vers 1601), sur le vêtement de l’un des disciples de Jésus, les bras en croix et montrant son ébahissement au moment où il le reconnaît.


          — De nombreuses autres œuvres d’art renouent avec la tradition mythologique grecque d’Aphrodite (Vénus chez les Romains), née au milieu des eaux dans une coquille. Certaines représentations sont très anciennes : à Pompéi (lors de l’éruption du Vésuve en octobre de l’an 79), on a retrouvé une fresque sur les murs de la Maison de Vénus : la déesse, allongée dans une grande coquille, est entourée de deux angelots, et retient de ses mains une voile gonflée. Cette œuvre rappelle une mosaïque conservée en Tunisie (musée d’El Djem), où Vénus est allongée dans une énorme coquille stylisée, d’un rond presque parfait.


          — Une place plus modeste lui est consacrée dans le tableau de la Vénus Anadyomène de Titien (vers 1520), où Vénus se tient debout, à peine sortie de l’eau et tordant sa longue chevelure, alors qu’une toute petite coquille Saint-Jacques repose à sa droite, comme un simple rappel de l’attribut de la déesse.


          — Mais c’est surtout dans un tableau de Botticelli que cette coquille prend des proportions considérables.


          

            
                
                  [image: Illustration]
                
              


            
                SANDRO BOTTICELLI (1445-1510) ET LA COQUILLE
              


            

              C’est au centre du célèbre tableau Naissance de Vénus que l’on peut voir la déesse, debout dans un coquillage géant, entourée des dieux du vent qui l’ont transportée sur les flots, et d’un personnage féminin qui pourrait être la personnification du printemps.


            


          


        


        

          Le saint-honoré


          Quittons à présent le monde de la mer pour nous intéresser à la pâtisserie, avec le saint-honoré, dont le nom est celui du saint patron des boulangers : c’est un gâteau surmonté de crème Chantilly et entouré de petits choux caramélisés.


          

            
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              


            
                TROUVEZ LES DEUX INTRUS
              


            

              Des petits choux sont à la base des gâteaux cités ci-dessous, sauf deux, lesquels ?


              chouquette, croquembouche, éclair, paris-brest, pièce montée, pithiviers, profiterole, religieuse, savarin


              
                  RÉPONSES
                


            


          


          Cette profusion de gâteaux appétissants nous ferait presque oublier tout un autre pan, pourtant central, de la gastronomie française : les vins et les fromages, qu’on ne saurait négliger parce qu’ils en sont presque la métaphore.


        


        

          Vins et fromages


          Voici, pêle-mêle, des noms de vins et de fromages que l’on n’aura aucune peine à départager :


        


      


      

        LISTE MÊLÉE DE QUELQUES VINS ET FROMAGES


        saint-amour


        saint-émilion


        saint-florentin


        saint-julien


        saint-marcellin


        saint-nectaire


        saint-véran


        sainte-maure


        Vous aurez sans doute déjà trouvé que sont des noms de


        vins : le saint-amour (beaujolais) ; le saint-émilion (bordeaux), le saint-julien (bordeaux), le saint-véran (bourgogne) ; mais des noms de


        fromages de vache : le saint-florentin (Yonne) ; le saint-marcellin (Dauphiné) ; le saint-nectaire (Cantal et Puy-de-Dôme) et celui d’un


        fromage de chèvre : le sainte-maure-de-touraine (Indre-et-Loire), en forme de petite bûche, cendré en surface et reconnaissable par le brin de paille qui le traverse en son milieu.


        

          Des références à des instruments de musique


          Elles sont plus inattendues, mais en voici tout de même quelques-unes pour nommer des instruments familiers aux cuisiniers :


          — le piano, un fourneau de cuisine à températures modulées, comme un clavier de piano l’est pour les notes de musique ;


          — la mandoline, un « appareil pour découper des tranches fines lisses, ondulées ou gaufrées10 » ;


          — la guitare, qui permet le « découpage régulier des caramels, chocolats ou ganaches11 » ;


          — le diapason, « grande fourchette à deux dents permettant […] de maintenir une pièce de viande lors d’une découpe […], en référence à l’instrument de musique dont elle évoque la forme12 » ;


          — la cloche, qui permet de « recouvrir une assiette pour garder le mets à température13 ».


          D’autres termes de musique peuvent aussi servir à nommer de façon imagée des produits de la nature : ils sont à découvrir dans la récréation ci-après.


          

            
                
                  
                  RÉCRÉATION
                
              


            
                TROMPETTE ET VIOLON
              


            

              Comment reconnaître les trompettes de la mort et les têtes de violon sur un étal de légumes ?


              
                  RÉPONSE
                


            


          


          Mais sur un menu de restaurant, que viennent faire des gendarmes, une fillette et un vieux garçon ?


        


        

          Gendarmes, fillette et vieux garçon


          On doit y voir simplement des saucisses, une petite bouteille et des fruits macérés dans l’alcool :


          — les gendarmes (au pluriel) sont des saucisses rouges, à base carrée, toujours vendues par paire : allusion aux agents de la maréchaussée qui circulaient toujours par deux au XIXe siècle ;


          — le nom fillette avait été donné à une petite bouteille d’environ un tiers de litre au XVIIIe siècle en Anjou, et deux fillettes faisaient une demoiselle15.


          Mais de nos jours on connaît également la fillette d’une contenance un peu différente, par exemple dans le Lyonnais ou à Paris.


          Et avant de mettre un point final à ce long voyage lexical au pays de la cuisine et de la table, une référence doit être faite à la confiture du vieux garçon, surtout pour faire remarquer que ce n’est pas une confiture, mais tout simplement un mélange de fruits macérés dans l’alcool et le sucre.


          Enfin, si l’on souhaite se remémorer quelques autres pièges déjà rencontrés çà et là dans les chapitres précédents, on peut les retrouver ci-après :


        


      


      

        LISTE DE QUELQUES APPELLATIONS TROMPEUSES


        

          	

            le caviar n’a pas un nom d’origine russe (chap. 10)


          


          	

            le caviar d’aubergine n’est pas du caviar à l’aubergine (chap. 10)


          


          	

            le cervelas n’est pas, malgré l’étymologie, à base de cervelle (chap. 10)


          


          	

            la chipolata n’est pas, malgré l’étymologie, à base d’oignons (chap. 10)


          


          	

            la côtelette Pojarski n’est pas une côtelette (chap. 13)


          


          	

            le haricot de mouton n’est pas une légumineuse (chap. 3)


          


          	

            la langoustine n’est pas une petite langouste (chap. 2)


          


          	

            l’omelette norvégienne n’est pas une omelette (chap. 12)


          


          	

            la truffade n’est pas à base de truffes (chap. 5, chap. 9)


          


        


        Et n’oublions pas non plus les recommandations des plus puristes des gastronomes :


        — il n’y a pas de fromage dans la quiche ;


        — pas de légumes cuits dans la salade niçoise ;


        — pas de tomates dans la pissaladière,


        mais il y a obligatoirement :


        — des câpres dans la tapenade ;


        — de l’huile d’olive dans la salade niçoise ;


        — des poissons de roche dans la bouillabaisse.


        Nous sommes à présent arrivés au bout du chemin, ou presque…


      


    


  

  

    
        
        
          Épilogue
        

        
          … Et pour terminer en beauté, quoi de plus stimulant qu’une ultime récréation afin de se distraire en partant d’un ensemble de produits alimentaires figurant dans les titres de quelques œuvres d’art bien connues : théâtre et poésie, peinture, cinéma ou BD, musique et ballet.

          La liste proposée, quoique longue, est pourtant loin d’être exhaustive, et pourrait être enrichie à loisir.

          
            
              
                
                RÉCRÉATION
              
            

            
              PRODUITS CULINAIRES ET ŒUVRES D’ART
            

            
              
                Pouvez-vous faire correspondre les titres des œuvres d’art de la première liste avec leurs auteurs, classés au-dessous, dans l’ordre alphabétique ?
              

              NB : Dans la section poésie, les deux titres sont du même auteur.

              
                
                  
                    
                      
                      
                      
                    
                    
                      
                        	
                          
                            théâtre :
                          

                        
                        	
                          1. La bottega del caffè (1750)

                          2. Le Canard sauvage (1884)

                          3. La Cerisaie (1904)

                        
                      

                      
                        	poésie :  
                        	
                          4. La Poule aux œufs d’or (1668)

                          5. Le cochon, la chèvre et le mouton (1678)

                        
                      

                      
                        	peinture : 

 
                        	
                          6. Canestra di frutta « Corbeille de fruits » (1596)

                          7. Une jatte de fraises (vers 1620)

                          8. La Raie (1728)

                          9. Pommes et biscuits (vers 1879)

                          10. Les Mangeurs de pommes de terre (1885)

                        
                      

                      
                        	
                          
                            cinéma : 
                          

                        
                        	
                          11. Riz amer (1949)

                          12. La Grande Bouffe (1973)

                          13. L’Aile ou la Cuisse (1976)

                          14. La Soupe aux choux (1981)

                          15. La Graine et le Mulet (1960)

                          16. Ratatouille (2007)

                        
                      

                      
                        	
                          
                            BD : 
                          

                        
                        	
                          17. Le Crabe aux pinces d’or (en noir et blanc, 1940, version couleurs actuelle, 1943)

                        
                      

                      
                        	
                          
                            musique : 
                          

                        
                        	
                          18. La Truite (1817)

                          19. La Poule (1728)

                          20. La Cantate du café (1734)

                        
                      

                      
                        	
                          ballet :

                        
                        	
                          21. Casse-noisette (1892)

                        
                      

                      
                        	

 
                        	
                          

                        
                        	
                          A. Jean-Sébastien BACH (1685-1780)

                          B. Brad BIRD (1957-)

                          C. CARAVAGE (le) (1571-1610)

                          D. Paul CÉZANNE (1839-1906)

                          E. Jean Siméon CHARDIN (1699-1779)

                          F. Giuseppe DE SANTIS (1917-1997)

                          G. Marco FERRERI (1928-1997)

                          H. Jean GIRAULT (1924-1982)

                          I. Carlo GOLDONI (1707-1793)

                          J. HERGÉ (1907-1983)

                          K. Henrik IBSEN (1828-1906)

                          L. Abdellatif KECHICHE (1960-)

                          M. Jean de LA FONTAINE (1621-1695)

                          N. Jean-Philippe RAMEAU (1683-1764)

                          O. Franz SCHUBERT (1797-1828)

                          P. Sébastien STOSKOPFF (1597-1657)

                          Q. Piotr Ilitch TCHAÏKOVSKI (1840-1893)
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          On aura certainement reconnu :

           

          1. La bottega del caffè, comédie, une des plus importantes de Carlo Goldoni

          2. Le Canard sauvage, une pièce dramatique de Henrik Ibsen

          3. La Cerisaie, comédie de Tchekhov, entre drame et dérision, entre un monde qui s’achève et les prémices d’une ère nouvelle

          4. La Poule aux œufs d’or, une courte fable de 12 vers de La Fontaine, où chaque mot compte

          5. Le cochon, la chèvre et le mouton, une autre fable de La Fontaine

          6. Canestra di frutta « Corbeille de fruits », la seule nature morte incontestablement attribuée à Caravage, qui a été le premier à introduire la nature morte comme unique sujet d’un tableau.

          7. Une jatte de fraises, nature morte de Stoskopff

          8. Pommes et biscuits, tableau de Cézanne, qui a peint plusieurs dizaines de natures mortes représentant des pommes.

          9. La Raie, une nature morte impressionnante de Chardin

          10. Les Mangeurs de pommes de terre, tableau de Van Gogh dont le peintre pensait en 1887 que c’était ce qu’il avait fait de mieux

          11. Riz amer, film de Giuseppe De Santis, qui se déroule parmi les repiqueuses de riz de la plaine du Pô

          12. L’Aile ou la Cuisse, film de Claude Zidi, où s’opposent la cuisine gastronomique et la « malbouffe » des restaurants des autoroutes

          13. La Grande Bouffe, film de Marco Ferreri, qui avait provoqué un vrai scandale à sa sortie en 1973

          14. La Soupe aux choux, film de science-fiction de Jean Girault, où la soupe aux choux est appréciée par un extra-terrestre

          15. La Graine et le Mulet, film où la graine est celle du couscous et le mulet un poisson, indispensable dans la recette du couscous au poisson cher aux Sfaxiens

          16. Ratatouille, film d’animation de Brad Bird, histoire d’un rat qui rêve de devenir un grand chef de cuisine

          17. Le Crabe aux pinces d’or, bande dessinée d’Hergé, où le crabe est celui d’une boîte de conserve

          18. La Cantate du café, de Jean-Sébastien Bach, cantate profane où un père tente de persuader sa fille de se défaire de son addiction au café

          19. La Poule, pièce de clavecin de Jean-Philippe Rameau, imitant le gloussement de la poule

          20. La Truite, quintette avec piano, une œuvre de jeunesse de Franz Schubert

          21. Casse-noisette, ballet féerique de Tchaïkovski

          
            La morale de cette histoire ?

            Tout au long de ces pages, on a pu aller du panier de la ménagère aux plats les plus raffinés des gourmets, en propulsant parfois ces produits culinaires tellement terre à terre vers l’univers de maints autres domaines, moins prosaïques et a priori sans rapport avec la cuisine : phonétique et grammaire, sémantique et étymologie, histoire et géographie, personnages célèbres, œuvres littéraires et œuvres d’art…

            Certains de ces rapprochements parfois loin cherchés ont eu pour conséquence inattendue de décider de mettre un point d’orgue plutôt qu’un point final à cette « galimafrée1 » de tours et de détours sur des chemins variés, et finalement, face à l’adage populaire Il faut manger pour vivre, et non pas vivre pour manger, de proposer une tout autre formule, plus encourageante, en écho fidèle à tout ce qui précède :

            
              Parlez de ce que vous mangez, et vous serez cultivé.
            

            On peut toujours rêver !
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          Annexe
LISTE DE PÂTES ITALIENNES
        

        
          Les noms des pâtes figurent ci-après sous leur forme italienne, avec, entre parenthèses, leur sens premier en italien, et, éventuellement leur appartenance régionale.

          
            	
              
                agnolotti (ravioli carrés, typiques du Piémont)
              

            

            	
              
                agnolotti toscans (rectangulaires)
              

            

            	
              
                anelli (anneaux)
              

            

            	
              
                anelli ricci (anneaux ondulés)
              

            

            	
              
                anelli rigati (anneaux striés)
              

            

            	
              
                anellini (petits anneaux)
              

            

            	
              
                anellini ricci (petits anneaux ondulés)
              

            

            	
              
                anelloni (gros anneaux)
              

            

            	
              
                anolini (sorte d’agnolotto, Parme)
              

            

            	
              
                bigoli (gros spaghetti, Vénétie)
              

            

            	
              
                bombonini (en forme de petits bonbons)
              

            

            	
              
                brichetti (de forme cylindrique, Gênes)
              

            

            	
              
                bucatini (pâtes longues et creuses, Latium)
              

            

            	
              
                campanelle (en forme de petites cloches)
              

            

            	
              
                canederli (grosses pâtes, Trentin Haut-Adige)
              

            

            	
              
                cannaroni (en forme de gros tube farci, Naples)
              

            

            	
              
                cannelloni (en forme de gros tube)
              

            

            	
              
                capellini -> chap. 10
              

            

            	
              
                cappelletti (petits chapeaux)
              

            

            	
              
                casarecce siciliane (pâtes maison)
              

            

            	
              
                casoncelli alla bergamasca (Lombardie)
              

            

            	
              
                casonsei (sorte de ravioli)
              

            

            	
              
                casonzei ravioli à la betterave (Vénétie)
              

            

            	
              
                cavatappi (en forme de tire-bouchon)
              

            

            	
              
                cavatelli (Calabre, Pouilles)
              

            

            	
              
                chifferi (en forme de croissant, Lombardie)
              

            

            	
              
                chifferini (croissants plus petits)
              

            

            	
              
                chiocciola (en forme d’escargot)
              

            

            	
              
                cicatelli ou strascinati (Pouilles)
              

            

            	
              
                cinque buchi (macaroni à cinq trous, Catane)
              

            

            	
              
                conchiglie (en forme de coquillage)
              

            

            	
              
                corzetti (Ligurie)
              

            

            	
              
                
                ditali (en forme de dés)
              

            

            	
              
                ditali rigati (dés striés)
              

            

            	
              
                ditalini (petits dés)
              

            

            	
              
                ditaloni (gros dés)
              

            

            	
              
                ditaloni ricci (dés ondulés)
              

            

            	
              
                fagiolini (en forme de petits haricots)
              

            

            	
              
                fagottini (en forme de petit balluchon)
              

            

            	
              
                farfalle (papillons)
              

            

            	
              
                farfalloni (gros papillons)
              

            

            	
              
                fazzoletti (mouchoirs)
              

            

            	
              
                ferrazzuoli (longues pâtes fendues, Calabre)
              

            

            	
              
                fettuccine (similaires aux tagliatelle)
              

            

            	
              
                fischietti (petits sifflets)
              

            

            	
              
                frascarelli (en forme de grumeaux)
              

            

            	
              
                fusilli (forme en spirale)
              

            

            	
              
                garganelli (en forme de tube strié Bologne)
              

            

            	
              
                gemelli (en forme de bouton de manchette)
              

            

            	
              
                gnocchi -> chap. 5, chap. 10
              

            

            	
              
                lasagne -> chap. 10
              

            

            	
              
                linguine -> chap. 10
              

            

            	
              
                maccaroncelli (petits macaronis)
              

            

            	
              
                maccheroncini (petits macaronis)
              

            

            	
              
                maccheroni (pâtes longues, trouées)
              

            

            	
              
                maccheroni lisci (macaronis lisses)
              

            

            	
              
                maccheroni quadri (macaronis carrés)
              

            

            	
              
                malfatti -> chap. 10
              

            

            	
              
                malloreddus (sorte de gnocchi, Sardaigne)
              

            

            	
              
                maltagliati (coupés irrégulièrement)
              

            

            	
              
                manicotti (manchon pour les mains)
              

            

            	
              
                marubini (sorte de ravioli, Lombardie)
              

            

            	
              
                mostaccioli (à l’origine, pâtisserie sucrée)
              

            

            	
              
                occhialini (petites lunettes)
              

            

            	
              
                orecchiette (petites oreilles)
              

            

            	
              
                paccheri (coupées avant cuisson, Naples)
              

            

            	
              
                paglia e fieno (pâtes nature et aux épinards, Lombardie)
              

            

            	
              
                panini (en forme de petits pains)
              

            

            	
              
                pansotti (gros ravioli, Ligurie)
              

            

            	
              
                pappardelle -> chap. 10
              

            

            	
              
                passatelli (petites pâtes, souvent cuites dans du bouillon)
              

            

            	
              
                passatelli umbri
              

            

            	
              
                penne (en forme de plumes)
              

            

            	
              
                pennette (petites plumes)
              

            

            	
              
                peperini (petits poivrons)
              

            

            	
              
                perciatelli (longs, troués, synonyme de bucatini)
              

            

            	
              
                pici (gros spaghetti roulés à la main, Sienne)
              

            

            	
              
                piselli (en forme de petits pois)
              

            

            	
              
                pisellini (plus petits que les piselli)
              

            

            	
              
                quadretti (en petits carrés)
              

            

            	
              
                quadrucci (en petits carrés)
              

            

            	
              
                radiatori (en forme de petit radiateur aux bords cannelés)
              

            

            	
              
                ravioli -> chap. 10
              

            

            	
              
                rigati (pâtes courtes, striées)
              

            

            	
              rigatoni (grosses, pâtes courtes, striées)

            

            	
              
                rotelloni (grosses roues)
              

            

            	
              
                rotini (petites roues)
              

            

            	
              
                ruote (en forme de roue)
              

            

            	
              
                sedani (sorte de gnocchi, Sardaigne)
              

            

            	
              spaghetti -> chap. 10

            

            	
              
                spaghettini (petits spaghetti)
              

            

            	
              
                stelle (en forme d’étoiles)
              

            

            	
              
                stivaletti (en forme de petites bottes)
              

            

            	
              
                stivalettini (en forme de bottes encore plus petites)
              

            

            	
              
                strangozzi (en forme de lacets de chaussures, Ombrie)
              

            

            	
              strascinati ou cicatelli (Pouilles)

            

            	
              
                
                
                  
                
                tagliatelle -> chap. 10
              

            

            	
              
                tagliardi (sorte de maltagliati)
              

            

            	
              
                taglierini -> chap. 10
              

            

            	
              
                tagliolini (synonyme de taglierini)
              

            

            	
              
                tortelli (sorte de ravioli)
              

            

            	
              
                tortelletti (petits ravioli, Lombardie)
              

            

            	
              
                tortellini (petits ravioli, Bologne, Modène)
              

            

            	
              
                tortelloni (gros ravioli)
              

            

            	
              
                tortiglioni (gros ravioli)
              

            

            	
              
                trebuchi (trois trous)
              

            

            	
              
                trenne (en forme de cylindre creux)
              

            

            	
              
                trofie (forme fuselée et tressée)
              

            

            	
              
                tubetti (petits tubes)
              

            

            	
              
                tubettini (petits tubes)
              

            

            	
              
                ventagli (éventails)
              

            

            	
              
                vermicelli -> chap. 10
              

            

            	
              
                vincisgrassi (plat en timbale, Marches)
              

            

            	
              
                ziti (gros, avec trous, Naples)
              

            

            	
              
                ziti rigati (gros, avec trous, rayés)
              

            

            	
              
                ziti taglati (gros, avec trous, coupés)
              

            

          

          
            Singulier ou pluriel ?

            Alors que tous ces noms sont déjà au pluriel en italien, marqué par la terminaison en i, leur transposition en français est souvent ornée d’un s superfétatoire, la marque du pluriel en français : ce qui aboutit en toute innocence à des distinctions graphiques apparemment inutiles entre un ravioli et des raviolis, ou un cannelloni et des cannellonis ou encore un gnocchi et des gnocchis.

            En français, on aurait pu éviter de créer ces formes orthographiques hybrides en faisant de ces noms des formes invariables, mais aucune norme ne se dégage pour le moment.
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                RÉCRÉATION
              
            


          
              GOUSSE D’AIL, TÊTE D’AIL, CAÏEU
            


          

            1. Quelle différence entre une tête d’ail et une gousse d’ail ?


            2. Quel nom les premiers botanistes avaient-ils donné à la gousse en général ?


            3. Qu’est-ce qu’un caïeu ?


            RÉPONSES : 1. Une tête d’ail est composée de 10 à 12 gousses. 2. Légume. 3. Caïeu vient d’un mot normand signifiant « petit chien », du latin catellus « petit chien », et qui était employé par métaphore pour désigner les « bébés bulbes ». L’exemple de caïeu par excellence est la gousse d’ail.


          


        


        

          
              
                RÉCRÉATION
              
            


          
              CHANDAIL
            


          

            1. Est-ce bien l’ail qu’il faut identifier dans chandail ?


            2. Si oui, que représenterait la première syllabe de ce nom ?


            RÉPONSES : 1. Oui 2. Autrefois, chand (forme abrégée de marchand) d’ail était le cri que poussaient les marchands d’ail aux halles pour attirer l’attention des clients.


          


        


        

          
              
                RÉCRÉATION
              
            


          
              QUEL RAPPORT ENTRE CÈPE ET LE LATIN CEPA ?
            


          

            RÉPONSE : Aucun, car cèpe n’a pas pour étymon le latin cepa. Il est issu du latin cippus, « pieu, colonne, tronc », pour désigner un type de champignon au pied charnu, que l’on retrouvera plus longuement commenté au chap. 5, « Ils ont plusieurs noms ».
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              COURGE, POTIRON, CITROUILLE
            


          

            Ces trois noms de cucurbitacées proviennent de langues différentes : respectivement le latin, un dialecte italien et l’arabe. Quels sont les appariements qui s’imposent ?


            RÉPONSES : courge remonte au latin cucurbita, « cucurbitacée » ; potiron est un emprunt à l’arabe futr12, une espèce particulière de gros champignon ; citrouille est emprunté à l’italien dialectal citruolo, lui-même issu du latin citrium, « concombre ».
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              ON PEUT LES MANGER CRUES
            


          

            La chicorée frisée, la laitue, l’endive, la mâche, la romaine, la scarole, la tomate peuvent toutes se manger en salade. Mais il y a une intruse dans cette liste. Laquelle, et pourquoi ?


            RÉPONSE : La tomate, parce que son nom est emprunté au nahuatl (une langue amérindienne), alors que tous les autres noms viennent du latin. De plus, comme nous l’avons vu dans les trois listes ici, seule la tomate se laisse classer aussi bien avec les légumes qu’avec les fruits.
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              LES PIMENTS : PLUS OU MOINS PIQUANTS
            


          

            Voici un petit choix de variétés de piments bien connues :


            harissa (< Tunisie), de l’arabe


            paprika (< Hongrie)


            piment d’Espelette (< Mexique)


            piment oiseau (< Afrique), ou pili-pili, de l’arabe felfel


            poivron doux (< Amérique du Sud)


            piment de Cayenne (< Guyane)


            tabasco (créé en Louisiane), du nom de l’État de Tabasco, au Mexique


            Pouvez-vous les classer, du moins piquant au plus piquant ?


            RÉPONSE : Dans l’ordre : 1 poivron, le moins piquant ; 2 paprika ; 3 harissa ; 4 piment d’Espelette ; 5 tabasco ; 6 piment de Cayenne ; 7 piment oiseau (ou pili-pili), le plus piquant30.
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              MUSCADE ET MACIS
            


          

            Quel rapport ?


            1. Aucun. Vrai ou faux ?


            2. Ces épices ont à peu près le même goût. Vrai ou faux ?


            3. La muscade est le noyau du fruit du muscadier, et le macis, ou fleur de muscade, son enveloppe. Vrai ou faux ?


            RÉPONSES : 1. Faux. Ce sont au contraire les deux parties du même fruit du muscadier. 2. Vrai. 3. Vrai.
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              LE QUATRE-ÉPICES
            


          

            1. Est-ce un mélange de 4 épices venues d’Afrique ?


            2. Un mélange de 4 épices venues d’Extrême-Orient ?


            3. Est-ce, à l’origine, une épice unique ?


            RÉPONSE : 3. C’est à l’origine une épice unique (Pimenta dioica), originaire des Antilles, aux saveurs multiples. En Guadeloupe, on l’appelle bois d’Inde.
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              MANIGUETTE ET MIGNONNETTE
            


          

            1. Ces deux noms désignent la même épice. Vrai ou faux ?


            2. Le nom maniguette vient de l’ancien nom, Côte de Malaguette, de l’actuelle Sierra Leone. Vrai ou faux ?


            3. Le terme graine de paradis peut remplacer l’un de ces noms. Lequel ?


            RÉPONSES : 1. Faux : la mignonnette est du poivre noir (Piper nigrum) grossièrement concassé, non moulu, et la maniguette une épice différente (Aframomum melegueta). 2. Vrai34. 3. Maniguette, dont l’ancien nom était graine de paradis.
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              QUEL RAPPORT ENTRE FROMAGE, BREBIS,
CREVETTE ET… SAFRAN ?
            


          

            Pour pouvoir répondre à cette question, il faut savoir que safran (l’épice) est un nom emprunté, par l’intermédiaire de l’italien, à l’arabe zahafran, lui-même formé sur asfar « jaune ».


            RÉPONSE : En arabe, le déplacement du r, de asfar à zahafran, est l’équivalent du déplacement du r en français dans fromage, brebis et crevette.
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              OÙ SE TROUVE LE SUFFIXE -ON ?
            


          

            Dans les 32 noms de la liste ci-dessus, le suffixe -on ne peut être sûrement identifié que dans 13 d’entre eux. Lesquels ?


            RÉPONSES : caneton, carafon, cornichon, croupion, croûton, dindon, grattons, jambon, poêlon, poisson, rillons, saleron, saucisson. Dans tous les autres noms, -on n’est pas un suffixe.
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              POULET, UN SOBRIQUET POUR NOMMER LE POLICIER
            


          

            Pourquoi ?


            RÉPONSE : On connaît précisément sa date de naissance : 1871, année où les bâtiments de la police parisienne brûlent et sont installés au 36 quai des Orfèvres, sur l’emplacement d’un ancien marché aux volailles5.
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              FÉMININ OU MASCULIN ?
            


          

            Dans la liste suivante, quels sont les noms du genre masculin et ceux du genre féminin ?


            1. câpre


            2. épice


            3. épigramme


            4. jujube


            5. myrte


            6. orge


            7. perche (le poisson)


            8. poulpe


            RÉPONSES : 1. fém. – 2. fém. – 3. masc. (en cuisine) mais fém. en littérature – 4. masc. – 5. masc. – 6. fém. – 7. fém. – 8. masc.
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              LE NOM DE LA TAPENADE ÉVOQUE LES CÂPRES
            


          

            Vrai ou faux ?


            RÉPONSE : Vrai, parce que tapenade vient d’un nom provençal dérivé de tapeno « câpre ».
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              ÉPICES ET ESPÈCES
            


          

            1. Payer en espèces, c’est payer avec de la monnaie et pas par chèque, carte bancaire ou virement. VRAI ou FAUX ?


            2. Le mot épice existait déjà sous cette forme au Moyen Âge. Vrai ou faux ?


            3. À l’origine, l’épicier vendait seulement des épices. Vrai ou faux ?


            RÉPONSES : 1. Vrai. 2. Faux : les dictionnaires d’ancien français n’attestent que espice ou espece. Au Moyen Âge, les justiciables donnaient aux juges des épices (douceurs, confitures…) pour les remercier du jugement rendu. Plus tard, ce nom a désigné l’argent qui permettait d’acheter ces épices. Telle est l’origine du mot espèces dans le sens de « monnaie » 3. Vrai.
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              LES LOTOPHAGES DANS L’ODYSSÉE
            


          

            Lorsque Ulysse envoie ses compagnons dans l’île des Lotophages – dont le nom grec signifie « mangeurs de jujubes » – et qu’ils goûtent aux fruits qui leur sont offerts par cette population, ils ne donnent plus de leurs nouvelles. Pourquoi ?


            RÉPONSE : Le jujube contient des molécules aux propriétés narcotiques, c’est peut-être là l’origine de la légende du fruit qui fait tout oublier11.


          


        


        

          
              
                RÉCRÉATION
              
            


          
              OÙ EST L’INTRUS ?
            


          

            Parmi les noms des baies suivantes, qui sont souvent confondues, où est l’intrus ?


            1. myrtille 2. brimbelle (Vosges) 3. framboise 4. airelle 5. bleuet (au Canada)


            RÉPONSE : L’intrus est 3, la framboise (Rubus idaeus), alors que les autres sont des noms régionaux de la myrtille (Vaccinium myrtillus).
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              LE HARICOT DE MOUTON AU MOYEN ÂGE
            


          

            Quelle sorte de haricots y avait-il dans ce plat ?


            1. des haricots blancs ?


            2. des haricots verts ?


            3. ou ne contenait-il pas de haricots ?


            RÉPONSE : 3. Le haricot de mouton était un ragoût de mouton découpé en morceaux irréguliers, et son nom est dérivé de l’ancien français harigoter « déchiqueter, mettre en morceaux ».
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              Y A-t-IL UN RAPPORT ENTRE LE CALAMAR ET LE CALAME ?
            


          

            Oui, l’encre. Mais pourquoi ?


            RÉPONSE : Le calamar expulse un liquide noir, comme celui qui sert à fabriquer de l’encre. Son nom remonte au latin calamarius, de calamus « roseau à écrire », devenu plus tard l’écritoire portative, contenant à la fois des calames (roseaux taillés en pointe pour écrire), et de l’encre permettant de tracer des signes sur le papier.


          


        


        

          
              
                RÉCRÉATION
              
            


          
              L’AMBIGUÏTÉ DE CORN EN ANGLAIS
            


          

            Ce mot peut-il désigner : 1. le maïs ? 2. le blé ? 3. ou signifier « conservé au sel » ?


            RÉPONSES : 1. Oui, corn « maïs », en anglais d’Amérique. 2. Oui, corn « blé » en anglais d’Europe. 3. Oui, par exemple dans corned beef, où corn signifie « grain (de sel) ».
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              NOIX DE CAJOU ET BOIS D’ACAJOU
            


          

            1. Le nom de la noix de cajou qui accompagne souvent l’apéritif, et celui du bois d’acajou à la couleur rouge caractéristique, viennent-ils du même nom portugais ?


            2. S’agit-il de la même espèce ?


            RÉPONSES : 1. Oui, acaiu, lui-même emprunté au tupi. 2. Non, la noix de cajou est le fruit de l’anacardier ou pommier-cajou (Anacardium occidentale), et le bois d’acajou provient d’autres arbres, comme par exemple l’acajou des Antilles (Swietenia mahagoni), où le nom d’espèce est inspiré de son nom, en anglais, mahogany13.
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              TROIS FRUITS EXOTIQUES
            


          

            Passés par le portugais, les noms de l’ananas, de la mangue et de la banane sont des emprunts à des langues très différentes : le malayalam, le tupi-guarani et le bantou. Pouvez-vous rendre à chacun sa langue d’origine ?


            RÉPONSES : mangue vient du malayalam, une langue du sud de l’Inde, apparentée au tamoul ; manioc, du bantou, un groupe de langues largement répandues en Afrique ; l’ananas, du tupi-guarani, langue du Brésil.
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              D’AUTRES PRODUITS VENUS DE TRÈS LOIN
            


          

            Tous les produits suivants ont voyagé et leurs noms viennent de langues lointaines : badiane, ou anis étoilé (XVIIe s.), épinard (XIVe s.), kaki (XIXe s.), kiwi (XIXe s.), kumquat (XXe s.), soja (XIXe s.).


            Quels sont ceux qui sont des emprunts au chinois cantonais, au japonais, au maori, au persan ?


            RÉPONSES : badiane et épinard sont des emprunts au persan, kaki vient du japonais, de même que soja, tous deux par l’anglais ; kiwi, du maori, par l’anglais ; kumquat, du chinois cantonais, par l’anglais.
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              POUR MÉMOIRE
            


          

            1. bergamote était à l’origine le nom d’une poire. Vrai ou faux ?


            2. orange désignait d’abord l’orange amère. Vrai ou faux ?


            3. kiwi est à la fois nom d’un oiseau et d’un fruit. Vrai ou faux ?


            4. paprika est le nom du poivre en italien. Vrai ou faux ?


            RÉPONSES : 1. Vrai 2. Vrai 3. Vrai 4. Faux : paprika est le nom en hongrois du poivre, qui se dit pepe en italien.
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              QU’EST-CE QUE LA TRUFFADE AUVERGNATE ?
            


          

            1. un plat à base de truffes ?


            2. une plaisanterie truffée de mots en patois auvergnat ?


            3. un plat à base de pommes de terre ?


            RÉPONSE : 3. C’est un plat traditionnel en Auvergne, qui allie pommes de terre, fromage et crème.
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              POUR UN DÎNER DE GALA
            


          

            Dans les menus un peu recherchés, on trouve souvent un crustacé dont la silhouette évoque celle d’une sauterelle. S’agit-il de la crevette ou de la langouste ?


            RÉPONSE : De la langouste, que l’on nommait d’ailleurs sauterelle de mer au XVIe siècle. Son nom vient de locusta, qui, déjà en latin, désignait à la fois la sauterelle et la langouste.
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              LE PERSIL, LA MOULE, LE CABILLAUD
            


          

            Ces trois noms, pourtant si familiers, ne laissent pas transparaître leurs formes d’origine, qui renvoient respectivement à : 1. la tête 2. la souris 3. la pierre


            Quels sont les appariements qui s’imposent ?


            RÉPONSES : 1. La tête se cache sous cabillaud, un nom emprunté au portugais, où l’on reconnaît le latin caput « tête ». 2. La souris (mus en latin) se trouve à la base du nom de la moule, qui est une forme évoluée de musculus « petite souris ». 3. La pierre se reconnaît mieux dans le latin petroselinum, emprunté au grec petroselinon où petro- signifie « pierre » : ce nom désigne une herbe qui, à l’état sauvage, pousse effectivement entre les pierres (cf. chap. 1, « Des produits de la nature »).
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              POTAGE ET POTAGER
            


          

            À quelle époque (Moyen Âge ? époque actuelle ?), potage et potager peuvent-ils correspondre aux définitions suivantes ?


            potage : 1. Préparation à base de bouillon épaissi.


            potage : 2. Tout ce qui peut être cuit dans un pot, à la façon d’un ragoût5.


            potager : 1. Sorte de fourneau en maçonnerie, creusé de trous contenant des braises pour la cuisson des plats…


            potager : 2. Jardin destiné à la culture des légumes, pour confectionner des mets6, nommés ainsi parce qu’ils sont « mis » en même temps sur la table.


            RÉPONSES : potage : 1. De nos jours 2. Au Moyen Âge


            potager : 1. Jusque vers le milieu du XXe siècle. 2. Au Moyen Âge et de nos jours.


          


        


        

          
              
                RÉCRÉATION
              
            


          
              DES POTAGES À DÉCOUVRIR
            


          

            Que s’attend-on à trouver dans :


            1. le potage Condé ?


            2. le potage Crécy ?


            3. le potage Germiny ?


            4. le potage Julienne ?


            5. le potage Saint-Germain ?


             


            On a le choix entre :


            A. divers légumes découpés en fins bâtonnets


            B. de l’oseille


            C. des carottes


            D. des haricots rouges


            E. des pois cassés.


            RÉPONSES : 1 = D, des haricots rouges ; 2 = C, des carottes ; 3 = B, de l’oseille ; 4 = A, divers légumes découpés en fins bâtonnets ; 5 = E, des pois cassés.
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                BROUET, HYPOCRAS, OUBLIE, SALMIGONDIS
              
            


          

            Les 4 noms renvoient à des produits alimentaires appréciés au Moyen Âge.


            Ils correspondaient alors respectivement à :


            1. un vin où ont macéré des épices et du miel


            2. une pâtisserie


            3. un bouillon revigorant


            4. un ragoût de viandes mélangées.


            Quels sont les appariements qui s’imposent ?


            RÉPONSES : brouet = 3 ; hypocras = 1 ; oublie, de (hostia) oblata, participe passé de offerre « offrir » = 2 ; salmigondis = 4.
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              HUILE D’OLIVE ET RIZ PILAF
            


          

            Quel rapport entre ces deux expressions, souvent entendues telles quelles ?


            RÉPONSE : toutes deux sont des pléonasmes, c’est-à-dire qu’elles disent deux fois la même chose : huile signifie déjà « huile d’olive » (du grec elaia « olivier, olive »), et pilaf est le nom du riz (en persan).
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              PAIN, OÙ ES-TU ?
            


          

            Dans la liste suivante, la moitié des mots ont un rapport étymologique avec le nom du pain. Lesquels ?


            Panacée, panache, panade, panais, pané, panégyrique, panier, panure.


            RÉPONSES : Panade, pané, panier, panure.
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              TROUVER L’INTRUS
            


          

            Tous les noms suivants sont des noms de pains, sauf deux. Lesquels ?


            Charleston, dictionnaire, flûte, fusil, main de Nice, pain brié, pain chapelé, pistolet, polka, souflâme, tango, tresse.


            RÉPONSES : Fusil (contrairement à pistolet, qui est le nom d’un petit pain, en Belgique3) et tango (contrairement à charleston et à polka, qui sont bien des noms de pains).
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              LES LIBATIONS
            


          

            Qu’est-ce qu’une libation ?


            1. une coupe de vin dégustée en hommage à un dieu ?


            2. une prière pour que les vendanges soient abondantes ?


            3. une offrande de vin dont on verse quelques gouttes sur le sol au cours d’un banquet ?


            RÉPONSE : 3. C’est une offrande : libation est un nom formé à partir du verbe latin libare « verser, répandre ».
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              EN ANGLAIS : GRAPES ET RAISINS
            


          

            On retrouve en anglais aussi bien grappe (sous la forme grapes), que raisins.


            Mais ces deux noms correspondent-ils exactement à grappe et raisins en français ?


            RÉPONSE : Non, car le substantif anglais grapes signifie « raisins » (alors qu’une « grappe de raisins » se dit a bunch of grapes). Et l’anglais raisins signifie « raisins secs ».
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              À NE PAS CONFONDRE
            


          

            Quelle différence y a-t-il entre :


            1. vin, liqueur et spiritueux ?


            2. banquet et beuverie ?


            3. cépage et cru ?


            RÉPONSES : 1. Liqueur et spiritueux se distinguent de vin par un fort degré d’alcool. 2. Un banquet est un repas (accompagné de boissons alcoolisées), une beuverie, une réunion où l’on boit avec excès. 3. Un cépage est une variété de vigne donnant un vin particulier, un cru est un vin de qualité provenant d’un terroir déterminé10.
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              MONTRACHET : UNE PRONONCIATION INATTENDUE
            


          

            Pourquoi Montrachet se prononce-il [mõraʃɛ] et non pas [mõtraʃɛ] ?


            RÉPONSE : Il se prononce sans le /t/ parce qu’il est une forme évoluée de Mont Rachaz (1252), puis Mont Rachat (1380), qui signifiait « montagne, colline chauve », c’est-à-dire « non cultivée ». Il s’est ensuite écrit Mont Rachet, en deux mots, et finalement Montrachet, en un seul.
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              QUELQUES EAUX-DE-VIE
            


          

            Les eaux-de-vie figurent dans la colonne de gauche, tandis que la colonne de droite indique les produits qui servent à les élaborer, mais dans l’ordre alphabétique.


            Quels sont les appariements qui s’imposent ?


            

              

                

                  

                    

                    

                  

                  

                    
                      	
                        
                            1. boukha
                          

                      
                      	
                        
                            A. canne à sucre
                          

                      
                    


                    
                      	
                        
                            2. calvados
                          

                      
                      	
                        
                            B. céréales et genièvre
                          

                      
                    


                    
                      	
                        
                            3. cognac 
                          

                      
                      	
                        
                            C. céréales ou autres produits agricoles
                          

                      
                    


                    
                      	
                        
                            4. gin
                          

                      
                      	
                        D. cerise

                      
                    


                    
                      	
                        
                            5. kirsch
                          

                      
                      	
                        
                            E. figue
                          

                      
                    


                    
                      	
                        
                            6. rhum
                          

                      
                      	
                        
                            F. orge, blé, maïs
                          

                      
                    


                    
                      	
                        
                            7. vodka
                          

                      
                      	
                        
                            G. pommes ou poires
                          

                      
                    


                    
                      	
                        
                            8. whisky
                          

                      
                      	
                        
                            H. raisin
                          

                      
                    


                  

                


              


            


            RÉPONSES : 1 E (figue) ; 2 G (pommes ou poires) ; 3 H (raisin) ; 4 B (céréales et genièvre) ; 5 D (cerise) ; 6 A (canne à sucre) ; 7 C (céréales ou autres produits agricoles) ; 8 F (orge, blé, maïs)
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              … DE SEL ATTIQUE ASSAISONNÉ
            


          

            
                Un plat seul de huit vers me semble peu de chose ;
              


            
                Et je pense qu’ici je ne ferai pas mal
              


            
                De joindre à l’épigramme, ou bien au madrigal,
              


            
                Le ragoût d’un sonnet qui, chez une princesse,
              


            
                A passé pour avoir quelque délicatesse. 
              


            Il est de sel attique assaisonné partout,


            
                Et vous le trouverez, je crois, d’assez bon goût.
              


             


            D’où sont extraits ces vers ?


            RÉPONSE : Molière, Les Femmes savantes, acte III, scène 1, v. 745-752.
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              BŒUF BOURGUIGNON = BŒUF CAROTTES ?
            


          

            RÉPONSE : Non, le bœuf carottes est cuit dans du vin blanc, et le bœuf bourguignon dans du vin de Bourgogne rouge.
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              LA SALADE NIÇOISE
            


          

            Selon les puristes de la gastronomie niçoise, dans cette salade :


            1. Il y a obligatoirement des œufs durs. Vrai ou faux ?


            2. Il n’y jamais de légumes cuits. Vrai ou faux ?


            3. L’assaisonnement peut se faire à l’huile de noix. Vrai ou faux ?


            RÉPONSES : 1. Vrai 2. Vrai : ni haricots verts ni pommes de terre. 3. Faux : seulement à l’huile d’olive.
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              CRÈME FOUETTÉE ET CHANTILLY
            


          

            Quelle différence ?


            RÉPONSE : Elles sont toutes deux à base de crème fraîche fouettée, mais la crème Chantilly est toujours sucrée.
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              DES SPÉCIALITÉS RÉGIONALES
            


          

            Que désignent les noms suivants ?


            1. flamiche, familier en Belgique et dans la France du Nord.


            2. Paris-Brest, créé à Maisons-Laffitte, en 1910.


            3. aligot, spécialité d’Auvergne.


            RÉPONSES : 1. Une tarte salée. En Picardie, elle est aux poireaux. 2. Un gâteau à la crème, en forme de roue de vélo car il a été créé pour célébrer la course de vélo Paris-Brest (qui date de 1891). 3. Une purée de pommes de terre, longuement maniée avec du fromage et de l’ail.
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              LES PÂTES SERAIENT-ELLES TOUJOURS ITALIENNES ?
            


          

            Non : le nom des nouilles par exemple est un emprunt à une autre langue. Laquelle ?


            RÉPONSE : L’allemand Nudeln « pâtes », peut-être par l’alsacien.
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              LE NOM DE LA PÂTE À CHOUX
            


          

            Pourquoi dit-on pâte à choux ?


            1 – parce que cette pâte permet de préparer un petit gâteau de la forme d’un chou (le légume) ?


            2 – parce que autrefois, ce petit gâteau gonflé était toujours garni d’une farce aux choux ?


            3 – parce que son nom est une déformation de pâte à chaud ?


            RÉPONSE : 3, car elle est obtenue en desséchant la préparation sur le feu jusqu’à la décoller de la casserole. On l’appelait à l’origine pâte à chaud, qui a été plus tard déformée en pâte à choux.
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              QUEL RAPPORT ENTRE CHOCOLAT,
AVOCAT (LE FRUIT) ET TOMATE ?
            


          

            Apparemment aucun, mais peut-on tout de même les rapprocher ?


            RÉPONSE : Oui, car ils sont tous trois originaires d’Amérique, et leurs noms ont été tous trois empruntés, par l’intermédiaire de l’espagnol, à la même langue amérindienne du Mexique, le nahuatl.
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              LE SORBET N’EST PAS N’IMPORTE QUELLE GLACE
            


          

            On sait bien que les sorbets sont à base de jus de fruits et ne contiennent ni lait ni crème. On raconte qu’ils étaient particulièrement appréciés par un grand poète italien, grand amateur de cuisine :


             


            1. Dante (1265-1321) ?


            2. Pétrarque (1304-1374) ?


            3. Leopardi (1798-1837) ?


            RÉPONSE : 3. Giacomo Leopardi, qui en était tellement friand qu’il en commandait plusieurs à la fois pour les déguster tous en même temps5.
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              LE CAKE ET L’ANGÉLIQUE
            


          

            D’abord appelé plum-cake « gâteau aux prunes », le cake, en France, contient nécessairement des fruits confits, parmi lesquels figure souvent l’angélique confite.


            Mais qu’est-ce que l’angélique ?


            1. Un fruit considéré autrefois comme un remède contre la peste. Vrai ou faux ?


            2. Ses feuilles sont utilisées en confiserie. Vrai ou faux ?


            3. Ses tiges sont confites et figurent dans les recettes du cake. Vrai ou faux ?


            RÉPONSES : 1. Vrai : Paracelse (1493-1541), le grand médecin et alchimiste de la Renaissance, rapporte qu’il avait réussi, grâce à de la poudre d’angélique, à lutter contre l’épidémie de peste de 1510 à Milan. 2. Faux : ce sont ses tiges qui sont utilisées en confiserie. 3. Vrai.
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              METS ORIENTAUX
            


          

            Que désignent ces noms d’origine arabe ?


            A. méchoui B. merguez C. harissa D. houmous E. taboulé


              Vous avez le choix entre :


            1. une grillade au feu de bois


            2. une purée de pois chiches citronnée


            3. une sauce piquante


            4. une saucisse rouge épicée


            5. une salade d’herbes fraîches, comprenant aussi un peu de blé dur


            RÉPONSES : A 1 ; B 4 ; C 3 ; D 2 ; E 5
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              LE KETCHUP
            


          

            D’où vient le nom de cette sauce ?


            1. de l’anglais ? 2. du japonais ? 3. du chinois ?


            RÉPONSE : Il a été retransmis au français sous sa forme anglaise, mais il avait été emprunté par l’anglais au chinois, au XVIIe siècle.11


          


        


        

          
              
                RÉCRÉATION
              
            


          
              
                ACHARDS, ROUGAIL, CHUTNEY
              
            


          

            Ces noms de productions exotiques nous sont devenus familiers, mais quel est celui qui désigne :


            1. une sorte de marmelade aigre-douce d’herbes, de piment et d’épices ?


            2. une préparation de légumes ou de fruits assaisonnés, pour accompagner poisson, viande ou riz ?


            3. un condiment de fruits ou de légumes et d’aromates, conservés dans du vinaigre et qui accompagnent les caris ?


            RÉPONSES : 1. le chutney 2. le rougail 3. les achards
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              NOMS D’ORIGINE ASIATIQUE
            


          

            Voici des noms de plats et leurs langues d’origine. Quels sont les appariements qui s’imposent ?


            1. nem : préparation à base de farce entourée de galette de riz


            2. dim sum : série de petites boules farcies, cuites à la vapeur


            3. sushi : petites portions de boulettes de riz et de poisson cru


            4. nasi goreng : riz frit assaisonné de diverses épices


             


            A. chinois


            B. japonais


            C. vietnamien


            D. indonésien


            RÉPONSES : 1 C vietnamien ; 2 A chinois ; 3 B japonais ; 4 D indonésien


          


        


        

          
              
                RÉCRÉATION
              
            


          
              MORUE ET CABILLAUD
            


          

            Est-ce la même espèce de poisson ?


            RÉPONSE : Oui, c’est le Gadus morhua, que l’on nomme en français cabillaud quand il est frais, et morue après qu’il a été salé et séché.
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              SALICORNE ET CRISTE MARINE : DES SYNONYMES ?
            


          

            Parce qu’on les connaît sous plusieurs noms, parfois les mêmes pour l’une et l’autre, on confond souvent ces deux plantes que l’on consomme volontiers comme des condiments. Mais ces deux noms désignent-ils la même plante ?


            RÉPONSE : Non : la criste marine (Crithmum maritimum), également dénommée fenouil marin, vit dans les rochers, mais la salicorne (Salicornia europaea), appelée aussi haricot de la mer, ou cornichon de la mer, prospère dans les marais.
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              UN RAPPROCHEMENT IMPRÉVU : COTIGNAC ET MARMELADE
            


          

            Comment se justifie-t-il ?


            RÉPONSE : Par son étymologie, qui est la même : elle indique le coing, mais cela ne se manifeste clairement que dans la forme de cotignac (< latin cotoneum « coing »), alors que pour marmelade, il faut passer par le portugais marmelo « coing » (voir chap. 10, « Des plats qui ont voyagé », § Méfions-nous des apparences)
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              LA RATATOUILLE ET LE TIAN
            


          

            Quelle différence entre ces deux plats composés des mêmes ingrédients ?


            RÉPONSE : Ceux du tian se cuisent tous ensemble, bien rangés dans un plat allant au four, ceux de la ratatouille dans une poêle et, idéalement, chacun séparément.
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              DES NOMS DE PLATS À DÉCRYPTER
            


          

            De quoi est composé chacun des mets accompagnés des expressions suivantes :


            1. à la bordelaise ?


            2. à la grenobloise ?


            3. à la périgourdine ?


            4. à la florentine ?


            5. à la Montmorency ?


            6. à la Crécy ?


            
                7. à la dieppoise ?
              


             


            On a le choix entre :


            A. avec des épinards


            B. avec des échalotes


            C. avec des truffes ou du foie gras


            D. avec des carottes


            E. avec des cerises


            F. meunière, avec des câpres


            G. avec des moules


             


            RÉPONSES : 1. B, avec des échalotes ; 2. F, meunière, avec des câpres ; 3. C, avec des truffes et éventuellement du foie gras ; 4. A, avec des épinards (Catherine de Médicis avait favorisé leur culture) ; 5. E, avec des cerises, en particulier de Montmorency (Val-d’Oise) ; 6. F, avec des carottes (de Crécy-en-Brie, pour ses variétés de carottes très estimées)1 ; 7. G, avec des moules.
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              MIREPOIX, JULIENNE, BRUNOISE
            


          

            Ces trois noms désignent chacun une technique de découpage des légumes :


            1. en fins bâtonnets


            2. en petits cubes (1 à 1,5 cm de côté)


            3. en cubes bien plus petits (2 mm de section)


            Quels sont les appariements qui s’imposent ?


            RÉPONSES : 1. julienne 2. mirepoix 3. brunoise.
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              LE BRILLAT-SAVARIN
            


          

            On connaît aussi sous ce nom un autre produit culinaire. Lequel ?


            RÉPONSE : Un fromage triple crème a été commercialisé en 1930 par le fromager Henri Androuët, en hommage au célèbre gastronome Jean Anthelme Brillat-Savarin.
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              LE BAIN-MARIE
            


          

            Dans bain-marie, de quelle Marie s’agit-il ?


            1. Marie Leczinska, épouse du roi Louis XV, qui était très gourmande.


            2. Marie de Magdala, dite Marie Madeleine, disciple de Jésus.


            3. Marie la Juive, la célèbre alchimiste.


            RÉPONSE : 3. De Marie la Juive (Maria Hebraea), qui est considérée comme la mère de l’alchimie (IIIe s. avant notre ère). On trouve aussi la forme latine balneum Mariae dans un manuscrit du XIVe siècle15.
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              LE QUATRE-QUARTS EN ANGLAIS
            


          

            Savez-vous comment on nomme ce gâteau en anglais ?


            RÉPONSE : Pound cake, « gâteau d’une livre », mais son nom ne permet pas d’en déduire que les ingrédients de base de ce gâteau pesant une livre (one pound) sont au nombre de 4.
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              UN MENU TRÈS IMAGÉ
            


          

            Les noms ci-dessous désignent tous des spécialités culinaires : quatre pâtisseries, un agrume, une variété de tomate et un plat de viande. Pouvez-vous les identifier ?


            1. tuile


            2. main de Bouddha


            3. langue-de-chat


            4. tablier de sapeur


            5. tourment d’amour


            6. cœur-de-bœuf


            7. croissant


            RÉPONSES : 1, 3, 5 sont de petites pâtisseries sèches, 7 est une viennoiserie ; 2 est un agrume ; 4 est un plat de viande ; 6 : la vraie cœur-de-bœuf est une grosse tomate côtelée, à l’origine pointue à la base, ce qui la ferait ressembler (de loin) à un cœur.
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              PETITE INCURSION DANS LE MONDE DE LA RELIGION
            


          

            À quoi pourraient bien correspondre, dans le domaine de l’alimentation, les expressions et les noms suivants ?


            1. barbe-de-capucin


            2. bonnet-de-prêtre


            3. nonnettes


            4. pets-de-nonne


            5. visitandines


            Pour pouvoir les repérer, voici quelques indices : ce sont trois pâtisseries, une salade et une cucurbitacée.


            RÉPONSES : 1 est une salade ; 2, une petite cucurbitacée ; 3, 4 et 5 sont des pâtisseries.
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              TROUVEZ LES DEUX INTRUS
            


          

            Des petits choux sont à la base des gâteaux cités ci-dessous, sauf deux, lesquels ?


            chouquette, croquembouche, éclair, paris-brest, pièce montée, pithiviers, profiterole, religieuse, savarin


            RÉPONSES : Les deux intrus sont le pithiviers, qui est un gâteau feuilleté à la frangipane, et le savarin, qui est un gâteau moelleux imbibé d’un sirop à la liqueur. NB : Le croquembouche est aussi appelé pièce montée.
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              TROMPETTE ET VIOLON
            


          

            Comment reconnaître les trompettes de la mort et les têtes de violon sur un étal de légumes ?


            RÉPONSE : Les trompettes de la mort – nommées aussi cornes d’abondance – sont des variétés de champignons proches de la girolle, qui apparaissent à l’automne, aux alentours de la fête des Morts. Les têtes de violon sont des pousses de fougère naissante, au léger goût d’asperge. Leur extrémité, enroulée sur elle-même, ressemble à une crosse de violon. Arrivées à maturité, elles se déroulent, mais ne sont plus comestibles. Leur consommation est habituelle au Canada14.
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              PRODUITS CULINAIRES ET ŒUVRES D’ART
            


          

            
                Pouvez-vous faire correspondre les titres des œuvres d’art de la première liste avec leurs auteurs, classés au-dessous, dans l’ordre alphabétique ?
              


            NB : Dans la section poésie, les deux titres sont du même auteur.


            

              

                

                  

                    

                    

                    

                  

                  

                    
                      	
                        
                            théâtre :
                          

                      
                      	
                        1. La bottega del caffè (1750)

                        2. Le Canard sauvage (1884)

                        3. La Cerisaie (1904)

                      
                    


                    
                      	poésie :  
                      	
                        4. La Poule aux œufs d’or (1668)

                        5. Le cochon, la chèvre et le mouton (1678)

                      
                    


                    
                      	
                        peinture : 

                      
                      	
                        6. Canestra di frutta « Corbeille de fruits » (1596)

                        7. Une jatte de fraises (vers 1620)

                        8. La Raie (1728)

                        9. Pommes et biscuits (vers 1879)

                        10. Les Mangeurs de pommes de terre (1885)

                      
                    


                    
                      	
                        
                            cinéma : 
                          

                      
                      	
                        11. Riz amer (1949)

                        12. La Grande Bouffe (1973)

                        13. L’Aile ou la Cuisse (1976)

                        14. La Soupe aux choux (1981)

                        15. La Graine et le Mulet (1960)

                        16. Ratatouille (2007)

                      
                    


                    
                      	
                        
                            BD : 
                          

                      
                      	
                        17. Le Crabe aux pinces d’or (en noir et blanc, 1940, version couleurs actuelle, 1943)

                      
                    


                    
                      	
                        
                            musique : 
                          

                      
                      	
                        18. La Truite (1817)

                        19. La Poule (1728)

                        20. La Cantate du café (1734)

                      
                    


                    
                      	
                        ballet :

                      
                      	
                        21. Casse-noisette (1892)

                      
                    


                    
                      	
                        

                      
                      	
                        

                      
                      	
                        A. Jean-Sébastien BACH (1685-1780)

                        B. Brad BIRD (1957-)

                        C. CARAVAGE (le) (1571-1610)

                        D. Paul CÉZANNE (1839-1906)

                        E. Jean Siméon CHARDIN (1699-1779)

                        F. Giuseppe DE SANTIS (1917-1997)

                        G. Marco FERRERI (1928-1997)

                        H. Jean GIRAULT (1924-1982)

                        I. Carlo GOLDONI (1707-1793)

                        J. HERGÉ (1907-1983)

                        K. Henrik IBSEN (1828-1906)

                        L. Abdellatif KECHICHE (1960-)

                        M. Jean de LA FONTAINE (1621-1695)

                        N. Jean-Philippe RAMEAU (1683-1764)

                        O. Franz SCHUBERT (1797-1828)

                        P. Sébastien STOSKOPFF (1597-1657)

                        Q. Piotr Ilitch TCHAÏKOVSKI (1840-1893)

                        R. Anton TCHEKHOV (1860-1904)

                        S. Vincent VAN GOGH (1853-1890)

                        T. Claude ZIDI (1934-)

                      
                    


                    
                      	
                        RÉPONSES : 1. I = Goldoni ; 2. K = Ibsen ; 3. R = Tchekhov 4. M = La Fontaine 5. M = La Fontaine ; 6. C = Le Caravage ; 7. P = Stosskopff ; 8. E = Chardin ; 9. D = Cézanne ; 10. S = Van Gogh ; 11. F = De Santis ; 12. G = Ferreri ; 13. T = Claude Zidi : 14. H = Girault ; 15. L = Kechiche ; 16. B = Brad Bird ; 17. J = Hergé ; 18. O = Schubert : 19. N = Rameau ; 20. A = Bach ; 21. Q = Tchaïkovski

                      
                    


                  

                


              


            


          


        


      


    


  

  

    

      Index des noms propres


      

        

          	Alexandre le Grand 1 


          	Androuët, Henri 1 


          	Aphrodite 1 


          	Apicius, Marius Gavius 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12 


          	Archestrate 1 


          	Auguste, empereur 1 


          	Aurore 1 


          	Ausone 1 


          	Bacchus 1, 2 


          	Bach, Jean-Sébastien 1, 2, 3 


          	Bagration, Leonida Gueorguievna, princesse 1, 2 


          	Bardot, Brigitte 1 


          	Baudelaire, Charles 1, 2 


          	Béchameil, Louis de 1, 2 


          	Bernhardt, Sarah 1 


          	Bird, Brad 1, 2, 3 


          	Boccace 1 


          	Bonaparte 1, 2, voir aussi Napoléon Ier 
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          	changement d’attribution 	assiette, viande, soupe 1, 2, 3 





          	crèmes 	crème brûlée 1 

	crème catalane 1 

	crème chantilly 1, 2 

	crème Chiboust 1 

	crème de marrons 1 

	crème fouettée 1, 2, 3 





          	cuisiniers, pâtissiers, gastronomes 	Apicius 1, 2, 3, 4 

	Brillat-Savarin 1, 2 

	Carême 1, 2, 3 

	Chiboust 1 

	Chirac, Pierre 1 

	Choron 1 

	Cipriani, Giuseppe 1 

	Curnonsky 1 

	Dubois, Urbain 1 

	Dugléré 1 

	Escoffier 1, 2 

	Fasquelle (pâtissier rue Bourdaloue à Paris) 1 

	La Varenne, François-Pierre de 1 

	Paumier, Madeleine 1 

	Richelieu, duc de 1 

	Taillevent 1, 2 

	Tatin, Caroline 1 

	Tatin, Fanny 1 

	Terrail, André 1 





          	écrivains, musiciens, peintres, savants 	Ausone 1 

	Bach, J.S. 1 

	Baudelaire 1 

	Boccace 1 

	Bossuet 1 

	Carpaccio 1 

	Catherine de Médicis 1, 2, 3, 4, 5 

	Cézanne 1 

	Chateaubriand 1 

	Claudel 1 

	Columelle 1 

	Corneille 1 

	Cranach 1 

	Dante 1, 2 

	Dumas, Alexandre 1, 2 

	Fontenelle 1 

	Gauguin 1 

	Gellée, Claude, dit Le Lorrain 1 

	La Fontaine 1 

	Leopardi 1, 2 

	Littré 1 

	Magritte 1 

	Manet 1 

	Meyerbeer 1 

	Monet 1 

	Montaigne 1, 2, 3 

	Offenbach 1 

	Pétrarque 1, 2 

	Picasso 1 

	Platon 1 

	Pline 1, 2, 3 

	Proust 1 

	Rabelais 1, 2, 3, 4 

	Rossini 1 

	Stoskopff 1 

	Toulouse Lautrec 1 

	Van Gogh 1 

	Villon 1 

	Volta 1, 2 

	Voltaire 1 

	Warhol 1 





          	expressions 	avoir de la cuisse 1 

	faire chabrot 1 

	maigre pitance 1 

	traiter quelqu’un de cornichon 1 

	trempé comme une soupe 1 





          	faux-amis 	bacon (fr/angl) 1 

	cake (fr/angl) 1, 2, 3 

	compote (fr.russe) 1 

	concombre (fr/it) 1 

	entremets (esp/franç) 1 

	lard (fr/norm) 1 

	napoléon (le gâteau, fr/angl) 1 

	pralines françaises/pralines belges 1 

	ragoût (fr/italien) 1 

	taboulé (fr/ar) 1 





          	géographie 	bleu d’Auvergne/de Bresse/des Causses 1 

	bœuf bourguignon 1 

	crosne 1 

	crottin de Chavignol 1 

	escalope milanaise/viennoise 1 

	floc de Gascogne 1 

	fondue bourguignonne 1 

	gruyère français 1 

	gruyère suisse 1 

	macédoine 1 

	omelette norvégienne 1 

	pain de Gênes/pan di Spagna 1 

	Paris-Brest 1 

	piment de Cayenne 1 

	piment d’Espelette 1 

	pineau des Charentes 1 

	poivre du Sichuan 1 

	poulet/veau Marengo 1 

	pralines (belges) 1 

	pralines (françaises) 1 

	rousquille (Roussillon) 1 

	salade russe 1 

	sauce basquaise 1 

	sauce béarnaise/béarnaise 1 

	sauce bolognaise 1 

	sauce bordelaise 1 

	sauce hollandaise 1 

	sauce Périgueux 1 

	sauce provençale 1 

	Worcestershire sauce 1 





          	grammaire 	doublets 	piment/pigment 1 

	sirop/sorbet 1, 2 




	éponymes 	LISTE 1 




	genre grammatical 1 	épigramme 1 

	orge 1 

	pamplemousse 1 

	réglisse 1 

	sandwich 1 




	métaphores 	alouette sans tête (paupiette) 1 

	barbe-de-capucin (salade) 1, 2 

	bonnet-de-prêtre 1, 2 

	cloche (au-dessus de l’assiette) 1 

	croissant (pâtisserie) 1, 2 

	diapason (ustensile de cuisine) 1 

	fillette (petite bouteille) 1 

	gendarme (saucisse) 1 

	guitare (ustensile de cuisine) 1 

	langue-de-chat (pâtisserie) 1 

	main de Bouddha (fruit) 1, 2 

	main de Nice (pain) 1, 2, 3 

	mandoline (ustensile de cuisine) 1 

	nonnettes (pâtisserie) 1 

	oreille de rat (mâche) 1 

	pets-de-nonne 1, 2 

	piano (meuble dans une cuisine) 1 

	religieuse (pâtisserie) 1, 2 

	sel attique (figure de style) 1, 2 

	tablier de sapeur (gras double) 1 

	tête de violon (fougère) 1, 2 

	tourment d’amour (pâtisserie) 1, 2 

	trompette-de-la-mort (champignon) 1, 2 

	tuiles (pâtisserie) 1, 2 

	visitandines (pâtisserie) 1, 2 




	pluriels 	ail/aulx 1 

	de langues étrangères 1, 2, 3 




	prononciation et orthographe 	datte 1 

	déplacements de /r/ 1 

	duxelles 1 

	épigramme 1 

	h- dans huile 1 

	Montrachet 1, 2 

	osso buco 1 




	racines 	racine ar *ch.r.b « boisson » 1 

	racine i-e *brug- « jouir de » 1 

	racine i-e *perk- « tacheté » 1 

	racine i-e *pig- « peindre » 1 




	suffixes : (iste) 1, 2 

	synonymes 	alouette sans tête/oiseau sans tête/paupiette 1 

	bar/loup 1 

	bergamote/citron doux 1 

	cagouille/escargot/luma 1 

	cari/curry 1 

	chicon/endive 1 

	farigoule/thym 1 

	gadelle/groseille 1 

	giraumon/potiron 1 

	haricot de la mer, cornichon de la mer 1 

	île flottante/œufs à la neige 1 

	lime/citron vert 1 

	maniguette/graine de paradis 1, 2 

	morue/cabillaud 1, 2 

	orange amère/bigarade 1 

	origan commun/marjolaine sauvage 1 

	origan des jardins/marjolaine 1 

	pastèque/melon d’eau 1 

	salade russe/salade Olivier 1 

	sarriette/poivre d’ail 1 

	tomate/pomme d’amour 1 








          	lieux célèbres 	abbaye de St-Germain-des-prés 1 

	Champs-Élysées à Paris 1 

	Harry’s Bar à Venise 1 

	Maison de Vénus à Pompéi 1 

	Musée d’El Djem 1 

	rest. de la Maison Dorée à Paris 1 

	rest. du Grand hôtel à Paris 1 

	rest. La Tour d’Argent à Paris 1 

	rest. L’Ermitage à Moscou 1, 2 

	rest. Peter’s à Paris 1 

	rest. Voisin à Paris 1 





          	listes 	LISTE de noms de plats qui ont voyagé 1, 2, 3, 4 

	LISTE de qq appellations trompeuses 1 

	LISTE de qq salades composées 1 

	LISTE de qq sauces 1 

	LISTE de qq spécialités régionales 1, 2 

	LISTE de suffixes diminutifs 1 

	LISTE des noms de la mâche 1 

	LISTE des noms en -on 1 

	LISTE des participes passés substantivés 1 

	LISTE des pâtes italiennes 1, 2, 3 	et ANNEXE 1 




	LISTE des plats qui ont voyagé 1 

	LISTE des qualificatifs du vin 1 

	LISTE féminin/masculin 1 

	LISTE Le sel ds le lexique français 1 





          	mythologie 	Aphrodite/Vénus 1 

	Bacchus/Dionysos 1 

	Hélios 1 

	Phase, fils d’Hélios 1 





          	noms scientifiques de produits alimentaires 	Abelmoschus esculenta gombo 1 

	Aesculus hippocastanum marronnier 1 

	Aframomum melegueta maniguette, graine de paradis 1, 2 

	Agaricus bisporus champignon de Paris 1 

	Allium porrum poireau 1 

	Anacardium occidentale pommier-cajou 1 

	Anethum graveolens aneth 1 

	Armoracia rusticana raifort 1 

	Artemisia dracunculus estragon 1 

	Calocibe gambosa mousseron, tricholome de la St-Georges 1 

	Capsicum annuum piment sauvage 1 

	Capsicum baccatum piment sauvage 1 

	Capsicum chinense piment sauvage 1 

	Capsicum pubescens chile manzano 1 

	Carum carvi carvi 1 

	Castanea sativa châtaignier 1 

	Cichorium intybus barbe-de-capucin 1 

	Citrullus lanatus pastèque 1 

	Citrus aurantifolia lime, ou citron vert 1 

	Citrus bergamia bergamote (l’agrume) 1, 2, 3 

	Citrus latifolia  autre lime, ou citron vert 1 

	Citrus limetta citron doux de Tunisie, bergamote 1 

	Citrus maxima pamplemousse 1, 2 

	Citrus medica digita cédratier asiatique 1 

	Citrus paradis pomélo 1, 2 

	Citrus sinensis orange 1, 2, 3 

	Citrus x aurantium orange amère, bigarade 1 

	Critmum maritimum criste marine 1, 2 

	Crocus sativus safran 1 

	Cucumis sativus concombre 1 

	Cucurbita annum citrouille 1 

	Cucurbita maxima potiron 1 

	Cucurbita pepo courge 1 

	Cuminum cyminum cumin 1 

	Curcuma longa curcuma ou safran des indes 1 

	Cydonia vulgaris coing 1 

	Daucus carota carotte 1 

	Dicentrarcus labrax bar/loup 1 

	Engraulis encrasicholus anchois 1 

	Fragaria chiloensis fraisier du Chili 1 

	Fragraria versa fraise des bois 1 

	Fragraria virginensis fraisier de Virginie 1 

	Heliantus annuus tournesol 1 

	Heliantus tuberosus topinambour 1, 2 

	Hyssopus officinalis hysope 1 

	Illicium anisatum badiane, ou anis étoilé 1 

	Ipomoea batatas patate douce 1 

	Libralium poire bergamote 1 

	Merluccius merluccius colin, merlu 1 

	Myristica fragrans muscade 1 

	Myrtus communis myrte 1, 2 

	Nephrops norvegicus langoustine 1 

	Origanum majorana marjolaine 1 

	Origanum vulgare origan commun 1 

	Palaemon serratus crevette rose 1 

	Palinurus elephas langouste 1 

	Papas peruanum tartufli (p de terre) 1 

	Pastinaca sativa panais 1 

	Pecten maximus coquille St Jacques 1 

	Pimenta dioica poivre de la Jamaïque, 4-épices 1 

	Pimpinella anisum anis 1 

	Piper nigrum mignonnette 1 

	Prunus armeniaca abricot 1, 2 

	Prunus bergamia bergamote 1 

	Prunus persica pêche 1, 2 

	Pyrus communis poire 1 

	Pyrus domestica poire bergamote 1 

	Rubus idaeus framboise 1, 2 

	Salicornia europaea salicorne 1, 2 

	Salvia officinalis sauge 1 

	Sardina pilchardus sardine 1 

	Solanum tuberosum pomme de terre 1 

	Stachys affinis crosne 1 

	Swietenia mahagoni acajou des Antilles 1 

	Thunnus thynnus thon 1 

	Thymus vulgaris thym 1 

	Tuber melanosporum truffe 1 

	Vaccinium myrtillus myrtille 1, 2 

	Valerianella olitoria mâche 1 

	Vitis vinifera vigne cultivée 1 

	Zanthoxylum piperitum poivre de Sichuan 1 





          	œuvres artistiques, œuvres littéraires 	Casse-noisette (Tchaïkovsky) 1, 2 

	Connaissance de l’Est (Claudel) 1 

	Corbeille de fruits (Canestra di frutta Caravage) 1, 2 

	Dictionnaire de l’Académie 1 

	Essais (Montaigne) 1 

	Grand dictionnaire de cuisine (Alexandre Dumas) 1 

	Guide culinaire (Escoffier) 1 

	La belle au bois dormant (Perrault) 1 

	La bottega del caffè (Goldoni) 1, 2 

	La cantate du café (J.S. Bach) 1, 2 

	La cerisaie (Tchekhoff) 1, 2 

	La graine et le mulet (Kechiche) 1, 2 

	La grande bouffe (Marco Ferreri) 1, 2 

	L’aile ou la cuisse (Claude Zidi) 1, 2 

	La poule aux œufs d’or (La Fontaine) 1, 2 

	La poule (Rameau) 1, 2 

	La raie (Chardin) 1, 2 

	La soupe aux choux (Jean Girault) 1, 2 

	La truite (Schubert) 1, 2 

	Le canard sauvage (Ibsen) 1, 2 

	Le Cid (Corneille) 1 

	Le cochon, la chèvre et le mouton (La Fontaine) 1, 2 

	Le crabe aux pinces d’or (Hergé) 1, 2 

	Le Mesnagier de Paris (livre de cuisine) 1 

	Le roman de Renart (littérature du Moyen Âge) 1 

	Les joyeuses commères de Windsor (Shakespeare) 1 

	Les mangeurs de pommes de terre (Van Gogh) 1, 2 

	Lohengrin (Wagner) 1 

	Naissance de Vénus (Botticelli) 1 

	Odyssée 1, 2 

	Parfum exotique (Baudelaire) 1 

	Physiologie du goût (Brillat-Savarin) 1 

	Pommes et biscuits (Cézanne) 1, 2 

	Ratatouille (Brad Bird) 1, 2 

	Riz amer (Giuseppe de Santis) 1, 2 

	Thermidor (Sardou) 1 

	Une jatte de fruits (Stoskopff) 1, 2 

	Vénus Anadyomède (Titien) 1 

	Viandier (Taillevent) 1 





          	pains 	baguette 1 

	dictionnaire 1, 2, 3 

	faluche 1 

	flûte 1 

	fougasse 1 

	pain brié 1 

	pain chapelé 1 

	pain de fantaisie/baguette 1 

	pain de mie 1 

	pain polka 1 

	pains 1, 2, 3, 4, 5, 6 

	pain tressé/tresse 1 

	pistolet 1 

	souflâme 1 





          	personnages historiques, scientifiques ou célébrités 	Alexandre le Grand 1 

	archange Gabriel 1 

	Archestrate 1 

	Auguste, empereur 1 

	Bardot, Brigitte 1 

	Béchamel 1 

	Bernhardt, Sarah 1 

	Bonaparte, Caroline 1 

	Bourbon-Condé, Louis II de 1 

	Bourdaloue 1 

	Brillat-Savarin 1 

	Brisson-Beignet, Anne 1 

	Catherine de Médicis 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 

	Charlemagne 1 

	Chateauvillars, comte de 1 

	Chirac, Docteur Pierre 1 

	Colbert 1 

	Curnonsky 1 

	Demidoff, prince Paul 1 

	Du Barry, comtesse 1 

	Dugléré 1 

	Édouard VII 1 

	Ephrussi, Charles 1 

	Frangipani 1 

	Henri II 1 

	Héroard, Docteur 1 

	Kir, Félix 1 

	La Quintinie 1 

	L’Écluse, Charles de (botaniste) 1 

	Leczinska, Marie 1 

	Leczinsky, Stanislas 1, 2 

	Le Grand Condé 1 

	Louis XI 1 

	Louis XIII 1 

	Louis XIV 1, 2, 3, 4 

	Louis XV 1, 2 

	Louis XVIII 1 

	Maintenon, madame de 1 

	Marguerite de Savoie 1 

	Marie la Juive 1, 2 

	Marie de Magdala (dite Marie-Madeleine) 1, 2 

	Micka, Alexandre 1 

	Mirabeau, comte de 1 

	Mirepoix, duc de 1 

	Mocenigo, comtesse Amalia 1 

	Montagu, lord, comte de Sandwich 1 

	Murat, Joachim 1 

	Napoléon Ier (Bonaparte) 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 

	Nellie Melba 1 

	Néron 1 

	Nicolas Ier, tsar 1 

	Nostradamus 1 

	Orloff, prince Alexei Fiodorovitch 1 

	Paracelse 1 

	Parmentier 1, 2, 3 

	Pavlova, Anna 1 

	Pojarski 1 

	Polo, Marco 1 

	Pompadour, marquise de 1 

	Radetzky, Joseph 1 

	Richelieu, duc de 1 

	Rohan, Charles de (prince de Soubise) 1 

	Rothschild 1 

	Saba, reine de 1 

	Shakespeare 1 

	Souvaroff, général Alexandre 1 

	Suzette (Suzanne Reichenberg) 1 

	Taillevent (Guillaume Tirel) 1 

	Talleyrand 1 

	Tatin (sœurs) 1 

	Terrail, André 1 

	Vadim, Roger 1 

	Volta, Alessandro 1 

	Wellington, duc de 1 





          	plats « à la… » 	ch 12 (LISTE) 1, 2 

	poularde à la Demidoff 1 

	poularde et filet de bœuf à la Souvaroff 1 





          	potages 	potage à la Du Barry 1 

	potage Condé 1, 2, 3 

	potage Crécy 1, 2 

	potage Germiny 1 

	potage Julienne 1, 2 

	potage St Germain 1, 2 

	potage vichyssoise 1 





          	salades 	salade Bagration 1, 2 

	salade de berbis 1 

	salade de blé 1 

	salade de brebis 1 

	salade César 1 

	salade de chanoine 1 

	salade d’hiver 1 

	salade de fruits 1 

	salade de levrette 1 

	salade de poule 1 

	salade de prêtre 1 

	salade landaise 1 

	salade niçoise 1, 2 

	salade Olivier, salade russe 1 

	salade Rachel 1 





          	sauces 	béchamel 1 

	chien 1 

	créole 1 

	hollandaise 1 

	Mornay 1 

	Périgueux 1 

	poivrade 1 

	provençale 1 

	ravigote 1 





          	tartes 	tarte aux brimbelles 1 

	tarte Bourdaloue 1 

	tartelette 1 

	tarte Tatin 1 

	tarte tropézienne 1, 2 





          	vins 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 


        


      


    


  

  

    

      Index des mots de la cuisine


      

        

          	aard (néerlandais) 1 


          	aardappel (néerlandais) 1 


          	abricot 1, 2, 3, 4 


          	acajou 1 


          	acciuga (dialecte génois) 1 


          	acciuga (italien) 1, 2 


          	acciughe (italien) 1 


          	acerbe 1 


          	achards (malais) 1, 2, 3 


          	ache 1 


          	acidula (latin populaire) 1 


          	acidulus (latin populaire) 1 


          	acras 1 


          	acras (yoruba) 1 


          	agaric 1 


          	agneau 1, 2, 3, 4 


          	agnelet 1, 2 


          	agnelle 1 


          	agnellus (latin) 1 


          	agnolotti (italien) 1, 2 


          	agressif 1 


          	agro (latin) 1 


          	agrume (italien) 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 


          	aigre 1 


          	ail 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 


          	aile 1, 2, 3 


          	aillée 1 


          	aimable 1 


          	aïoli 1, 2 


          	airelle 1, 2 


          	akara (yoruba) 1 


          	akènes 1 


          	à la barigoule 1 


          	à la basquaise 1 


          	à la Belle Otéro 1 


          	à la Chirac 1 


          	à la Colbert 1 


          	à la Condé 1 


          	à la Conti 1 


          	à la Cussy 1 


          	à la Demidoff 1 


          	à la Du Barry 1 


          	à la Dubourg 1 


          	à la Dugléré 1 


          	à la florentine 1 


          	à la Maintenon 1 


          	à la Meyerbeer 1 


          	à la normande 1 


          	à la parisienne 1 


          	à la Pompadour 1 


          	à la provençale 1 


          	à la Richelieu 1 


          	à la sarladaise 1 


          	al bâdindjân (arabe) 1 


          	al-barqûq (arabe) 1, 2 


          	alcool 1 


          	alice (dialecte méridional) 1 


          	alice (italien) 1 


          	alici (italien) 1 


          	aligot 1, 2, 3 


          	aligoté 1 


          	al-kharchuf (arabe) 1 


          	allspice (anglais) 1 


          	alouette sans tête 1 


          	amande 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	amandes caramélisées 1 


          	amandes effilées 1 


          	amandiers 1 


          	amandine 1 


          	amour (avoir de l’) 1 


          	amourette 1 


          	anacardier 1 


          	ananas 1, 2, 3, 4 


          	anchoïade 1 


          	anchois 1, 2, 3, 4, 5 


          	andouille 1 


          	andouillette 1, 2 


          	aneth 1, 2 


          	angélique 1, 2, 3, 4 


          	anguicula (latin) 1 


          	anguis (latin) 1 


          	anis 1, 2 


          	anis étoilé 1, 2, 3 


          	anis vert 1 


          	apéritif 1 


          	apis (latin) 1 


          	apium (latin) 1, 2 


          	appel (néerlandais) 1 


          	appenzell 1 


          	âpre 1 


          	arancia (italien) 1 


          	argent 1 


          	armagnac 1 


          	aromate 1 


          	artichaut 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	artichaut de Jérusalem 1 


          	artichaut poivrade 1 


          	artichaut violet 1 


          	ascalonia (cepa) (latin) 1 


          	asparagus (latin) 1 


          	asperge 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	assedita (latin populaire) 1 


          	assiette 1 


          	assiette assortie 1 


          	assiette creuse 1 


          	assiette plate 1 


          	astringent 1 


          	atchar (malais) 1 


          	aubergine 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	aul 1, 2, 3 


          	aurore 1 


          	austère 1 


          	avica (latin tardif) 1 


          	axoa de veau 1 


          	ayacotl (nahuatl) 1 


          	baba 1, 2 


          	baba au rhum 1 


          	baba français 1 


          	baba polonais 1 


          	bacchanales 1 


          	backen (allemand) 1 


          	bacon (anglais) 1, 2 


          	badiane 1, 2, 3 


          	badiane chinoise 1 


          	bâdiân (persan) 1 


          	baguette 1 


          	bain-marie 1 


          	baklava (turc) 1, 2 


          	ballon 1 


          	balma (latin) 1 


          	balsamum (latin) 1 


          	banane 1, 2, 3, 4 


          	banon 1 


          	banquet 1, 2, 3 


          	bar 1, 2 


          	barbe de chanoine 1 


          	barbe-de-capucin 1, 2 


          	barbichon 1 


          	bar commun 1 


          	barqûq (arabe) 1 


          	basilic 1, 2 


          	basilicum (latin de basse époque) 1 


          	basilikos (grec) 1 


          	basquaise 1 


          	bastella 1 


          	batata (araouak) 1 


          	battikha (arabe) 1 


          	baudroie 1 


          	baume 1 


          	bavarois 1 


          	bavaroise 1, 2 


          	bayonnaise 1 


          	béarnaise 1, 2 


          	béatilles 1, 2 


          	beaufort 1 


          	beaumes-de-Venise 1 


          	béchamel 1, 2, 3 


          	beckeoffe (breton) 1, 2 


          	beg-armudi (turc) 1 


          	beignet 1, 2, 3, 4 


          	beignets sucrés 1 


          	bélangère 1 


          	belle Hélène 1 


          	berbex (latin de basse époque) 1 


          	bergamote 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 


          	bergamotto (italien) 1 


          	berlingot 1 


          	bêtise de Cambrai 1, 2 


          	betterave 1, 2 


          	beurre 1, 2 


          	beurre blanc 1 


          	beurre Colbert 1 


          	beurrée 1 


          	beurre manié 1 


          	beurre noir 1 


          	beuverie 1, 2 


          	beyche velle (gascon) 1 


          	biberon 1 


          	bigarade 1, 2 


          	biscuit de Savoie 1, 2 


          	biscuits 1, 2, 3 


          	biscuits à la cuiller 1, 2 


          	blaff (créole) 1, 2 


          	blanc 1 


          	blanc d’œuf battu 1 


          	blanchette 1 


          	blanc-manger 1 


          	blancs d’œuf 1 


          	blancs d’œufs battus en neige 1 


          	blancs montés en neige 1 


          	blanquette 1 


          	blé 1, 2, 3, 4 


          	blé d’Inde 1 


          	blé noir 1 


          	bleu 1 


          	bleu de Bresse 1 


          	bleu d’Auvergne 1 


          	bleuet 1, 2 


          	blini (russe) 1, 2 


          	blottiare (latin) 1 


          	bo bun (vietnamien) 1 


          	bœuf 1, 2, 3 


          	bœuf bourguignon 1 


          	bœuf carottes 1 


          	bœuf cru 1 


          	bœuf Stroganoff 1 


          	bœuf Wellington 1 


          	bois d’acajou 1, 2 


          	bois d’Inde 1 


          	boletus (latin) 1, 2 


          	bolhabaissa (provençal) 1 


          	bonnet-de-prêtre 1, 2 


          	bordeaux rouge 1 


          	bortsch (russe) 1, 2 


          	botte d’asperges 1 


          	bouchée à la reine 1 


          	bouchonné 1 


          	bouillabaisse 1, 2, 3 


          	bouillon 1, 2 


          	boukha 1, 2 


          	boulanger 1 


          	boule de Lille 1 


          	boulette 1 


          	bouquet 1, 2 


          	bouquet garni 1 


          	bourcette 1 


          	bourride 1 


          	bourru 1 


          	boutargue 1, 2, 3 


          	brandade de morue 1 


          	bread and cheese (Angleterre) 1 


          	bread and meat (Angleterre) 1 


          	brebis 1 


          	brekan (germanique) 1 


          	bretzels (allemand) 1, 2 


          	brie de Meaux 1 


          	brier (ancien normand) 1, 2 


          	brillat-savarin 1 


          	brimbelle 1, 2, 3, 4 


          	bringelle 1 


          	brioche 1, 2, 3, 4 


          	broccoli (italien) 1 


          	brochet 1 


          	brocoli (italien) 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 


          	broth (anglais) 1 


          	brouet 1, 2 


          	broussette 1 


          	brownies (anglais EU) 1, 2, 3 


          	broyé du Poitou 1 


          	brunch (anglais) 1 


          	brunoise 1 


          	brusque 1 


          	bugne 1 


          	bunch of grapes (anglais) 1 


          	bunyette 1 


          	cabécou 1 


          	cabernet-sauvignon 1 


          	cabillaud 1, 2 


          	cacahuète 1, 2, 3 


          	cacao 1 


          	caesus (latin) 1 


          	café 1, 2, 3 


          	cagouille 1 


          	caïeu 1, 2 


          	caisson 1 


          	cajou 1 


          	cake (anglais) 1, 2, 3, 4 


          	calamarius (latin) 1 


          	calamar ou calmar 1, 2, 3 


          	calame 1, 2 


          	calamus (latin) 1 


          	calisson 1, 2 


          	calvados 1, 2 


          	camembert 1, 2 


          	campania (latin) 1 


          	canaille 1 


          	canard 1 


          	canardeau 1 


          	canard rôti 1 


          	canelé de Bordeaux 1 


          	canestra di frutta (italien) 1 


          	caneton 1 


          	canette 1 


          	canne à sucre 1, 2 


          	cannelle 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	cannelle de Chine 1 


          	cannelloni (italien) 1, 2 


          	cantal 1 


          	canut 1 


          	capellini (italien) 1, 2 


          	capello (italien) 1 


          	capiteux 1 


          	caponate 1, 2 


          	capparis (latin) 1 


          	capparo (italien) 1 


          	cappelletti (italien) 1, 2 


          	cappello (italien) 1 


          	cappero (italien) 1 


          	cappo (latin) 1 


          	capra (latin) 1, 2 


          	câpre 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 


          	carafon 1, 2, 3 


          	caramel 1, 2, 3, 4 


          	carbonade flamande 1 


          	carbonara (italien) 1 


          	cardamome 1 


          	cardo (latin) 1 


          	cari 1, 2, 3 


          	carne (italien) 1 


          	carnem (latin) 1 


          	carotte 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	carottes Vichy 1, 2 


          	carpaccio (italien) 1, 2 


          	cartoffe 1 


          	carvi 1, 2, 3 


          	casse-noisette 1, 2, 3 


          	cassole 1 


          	cassolette 1 


          	cassoulet 1 


          	caulis (latin) 1 


          	caviale (italien) 1 


          	caviar 1, 2, 3 


          	caviar d’aubergine 1, 2, 3 


          	caviar de la Méditerranée 1 


          	cédrat 1 


          	céleri 1, 2, 3, 4 


          	cépage 1, 2, 3 


          	cepa (latin) 1 


          	cèpe 1, 2, 3, 4 


          	cep (gascon) 1, 2 


          	céréales 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	cerfeuil 1, 2 


          	cerise 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	cervelas 1, 2, 3, 4 


          	cervellato (italien) 1 


          	cervelle 1 


          	cervello (italien) 1 


          	ceviche (espagnol Pérou) 1 


          	chabichou 1 


          	chair 1 


          	chakchouka (tunisiennes) 1 


          	chameau 1 


          	chamelle 1 


          	champagne 1 


          	champignon (italien) 1 


          	champignon de Paris 1, 2 


          	champignons 1, 2, 3 


          	champignons à la crème 1 


          	chandail 1, 2 


          	chantilly 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	chaource 1 


          	chapelure 1 


          	chapon 1, 2 


          	charab (arabe) 1 


          	charcutière 1 


          	chardon 1, 2 


          	chardonnay 1 


          	charleston 1, 2, 3 


          	charlotte 1, 2 


          	charnu 1 


          	charpenté 1 


          	châtaigne 1, 2, 3 


          	châtaignier 1 


          	château Ausone 1 


          	chateaubriand 1, 2 


          	château Haut-Brion 1 


          	château Lafite Rothschild 1 


          	château Latour 1 


          	château Margaux 1 


          	château Mouton Rothschild 1 


          	château Petrus 1 


          	chatni (hindi) 1 


          	chaud-froid 1 


          	chaudrée 1, 2 


          	cheddar 1 


          	cheese-cake (anglais) 1, 2 


          	chevreau 1 


          	chevreuil 1 


          	chiche-kebab (turc ou arabe) 1, 2 


          	chicon 1 


          	chicorée frisée 1, 2, 3, 4 


          	chien 1 


          	chile (espagnol) 1 


          	chile manzano (espagnol) 1 


          	chili 1 


          	chili con carne (espagnol) 1 


          	chipiron 1 


          	chipolata 1, 2 


          	chocolat 1, 2, 3, 4 


          	chorba (arabe) 1 


          	chorizo (espagnol) 1 


          	chou 1, 2, 3 


          	chou blanc 1 


          	choucroute 1, 2 


          	chou de Bruxelles 1 


          	chou de Milan 1 


          	chou-fleur 1, 2, 3 


          	chou frisé 1 


          	chouquette 1, 2, 3 


          	chou rave 1 


          	chou rouge 1 


          	chou vert 1 


          	chutney (hindi, par anglais) 1, 2 


          	ciboulette 1, 2, 3, 4 


          	cinq épices 1, 2 


          	cipolla (italien) 1 


          	cippe 1 


          	cippus (latin) 1 


          	citron bergamote 1 


          	citron doux de Tunisie 1 


          	citron vert 1, 2 


          	citrouille 1, 2, 3, 4 


          	citrus (latin) 1 


          	cive 1, 2 


          	civet 1 


          	civette 1, 2 


          	clafoutis 1, 2 


          	clairet 1 


          	clairette 1 


          	clairiette 1 


          	claret (anglais) 1 


          	cloche 1 


          	clou de girofle 1, 2, 3 


          	clovisse 1 


          	cocomero (italien) 1 


          	cœur-de-bœuf 1, 2 


          	cognac 1, 2, 3 


          	coing 1, 2, 3, 4, 5 


          	colin 1 


          	colombo 1 


          	compagnon 1 


          	companicum (latin) 1 


          	compote 1 


          	comté 1 


          	concombre 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	confit de canard 1 


          	confit d’oie 1 


          	confiture 1, 2, 3 


          	confiture de miel 1 


          	confiture d’oranges 1 


          	consommé 1, 2, 3 


          	cookies (anglais EU) 1, 2, 3 


          	copain 1 


          	coquelet 1 


          	coquere (latin) 1 


          	coquille Saint-Jacques 1, 2 


          	coquillette 1 


          	coquus (latin) 1 


          	corbeille de fruits 1 


          	coriandre 1, 2 


          	corn (anglais) 1, 2 


          	corned beef (anglais EU) 1 


          	cornichon 1, 2, 3, 4, 5 


          	cornichon de la mer 1 


          	cornu (bas latin) 1 


          	corrosif 1 


          	corse 1, 2, 3, 4 


          	côtelette 1 


          	côtelette Pojarski 1, 2 


          	cotignac 1, 2, 3 


          	cotoneum (latin) 1 


          	cotoneum malum (latin) 1 


          	coulommiers 1 


          	coupes 1 


          	couque 1 


          	courge 1, 2 


          	court 1 


          	couscous 1 


          	couscous au poisson 1 


          	crabe 1, 2, 3 


          	craquelin 1, 2 


          	crème 1, 2 


          	crème anglaise 1 


          	crème au beurre pralinée 1 


          	crème aux amandes 1 


          	crème brûlée 1 


          	crème catalane 1 


          	crème Chantilly 1, 2, 3, 4, 5 


          	crème de marrons 1 


          	crème fouettée 1, 2, 3 


          	crème glacée 1 


          	crème pâtissière 1, 2, 3 


          	crêpe 1 


          	crépine 1 


          	crépinette 1, 2 


          	cresson 1, 2, 3 


          	crêtes de coq 1 


          	crevette 1, 2, 3 


          	crevette rose 1 


          	crique 1 


          	criste marine 1, 2, 3 


          	crocus 1 


          	croissant 1, 2 


          	croquembouche 1, 2 


          	croquette 1, 2 


          	crosne 1 


          	crottin de Chavignol 1 


          	croupion 1 


          	croûte 1 


          	croûton 1, 2, 3 


          	cru 1, 2, 3, 4 


          	crumble (anglais) 1 


          	cucurbitacée 1, 2, 3 


          	cuisse 1, 2, 3, 4 


          	cuisseau 1, 2 


          	cuissot 1, 2 


          	cumin 1, 2, 3, 4 


          	cumin des prés 1, 2 


          	curaçao 1 


          	curcuma 1 


          	curry 1, 2, 3 


          	curtione(m) (latin de basse époque) 1 


          	curtus (latin) 1 


          	cydonium malum (latin) 1 


          	datte 1, 2, 3 


          	daurade royale 1 


          	déjeuner 1, 2 


          	délicat 1 


          	demoiselle 1 


          	dent-de-lion 1 


          	dentelle 1 


          	desserts 1 


          	diapason 1 


          	dictionnaire 1, 2, 3 


          	dim sum (chinois) 1, 2, 3 


          	dindart 1 


          	dinde 1, 2 


          	dindon 1, 2 


          	dindonneau 1 


          	dîner 1, 2 


          	disjejunare (latin) 1 


          	distingué 1 


          	dorade rose 1 


          	doucette 1, 2 


          	drakkar 1 


          	drakontion (grec) 1, 2 


          	dulcia piperata (latin) 1 


          	dur 1 


          	duxelles 1, 2 


          	eau de Vichy 1 


          	eau-de-vie 1 


          	échalote 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	éclair 1, 2 


          	écuelle 1 


          	edere (latin de basse époque) 1 


          	elaia (grec) 1 


          	élégant 1 


          	émincé 1 


          	emmental français 1 


          	emmental suisse 1 


          	empanadas (espagnol) 1 


          	endive 1, 2, 3, 4, 5 


          	enjoué 1 


          	entrecôte 1 


          	entrée 1 


          	entremeses (espagnol) 1 


          	entremets 1, 2, 3 


          	épeautre 1 


          	épice 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	épigramme 1, 2, 3, 4 


          	épinard 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 


          	époisses 1 


          	équilibré 1 


          	escabèche 1 


          	escalope 1 


          	escalope viennoise 1 


          	escargot 1, 2 


          	escarius (latin de basse époque) 1 


          	escurçonera (catalan) 1 


          	espadon 1, 2, 3 


          	espèce 1, 2, 3 


          	essence de bergamote 1 


          	estragon 1, 2, 3, 4 


          	esturgeon 1, 2, 3 


          	étoffé 1 


          	étrille 1 


          	etxeko bixcotxa (basque) 1 


          	éventé 1 


          	fagiuolo (italien) 1 


          	fait (vin) 1 


          	faluche 1 


          	fanchonnette 1 


          	far 1 


          	farce 1 


          	farfalle (italien) 1, 2 


          	farigoule 1, 2 


          	faux anis 1, 2 


          	faux fruit 1, 2 


          	favouille 1 


          	féculents 1 


          	fenouil 1, 2 


          	fenouil bâtard 1, 2 


          	fenouil marin 1 


          	ferme 1 


          	fettucine (italien) 1, 2 


          	feuillantine 1 


          	feuilletage 1 


          	feuilleté 1 


          	feuilleté au fromage 1 


          	fève 1, 2 


          	fève de haricot 1 


          	ficatum iecur (latin) 1 


          	ficatum (latin) 1 


          	ficus (latin) 1 


          	figue 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	figues sèches 1, 2 


          	filets d’anchois 1 


          	filets de sole 1 


          	fillette 1, 2 


          	fines herbes 1 


          	flageolet 1, 2, 3 


          	flamiche 1, 2, 3 


          	flammekueche (alsacien) 1, 2 


          	fleunhe (provençal) 1 


          	floc 1 


          	flognarde 1 


          	flûte 1, 2, 3, 4 


          	focacia (latin populaire) 1 


          	focacius (latin) 1 


          	focus (latin) 1 


          	foie 1, 2 


          	foie gras 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	folichon 1 


          	fondant 1 


          	fonds d’artichaut 1 


          	fondue 1 


          	fondue au fromage 1, 2 


          	fondue bourguignonne 1 


          	formaticus caesus (latin) 1 


          	formaticus (latin populaire) 1 


          	fougasse 1, 2 


          	fougasse à la cassonade 1 


          	fougasse à l’huile d’olive 1 


          	fourme d’Ambert 1 


          	fraga (latin) 1 


          	fragrare (latin) 1 


          	frais 1 


          	fraise 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	fraise des bois 1 


          	fraises Sarah Bernhardt 1 


          	fraisier du Chili 1 


          	fraisier de Virginie 1 


          	framboise 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	franc 1 


          	frangipane (italien) 1, 2 


          	friand 1 


          	fricadelle 1 


          	fricandeau 1 


          	fricassée 1 


          	frire 1 


          	froid 1 


          	fromage 1, 2 


          	fromage blanc 1 


          	fromage de chèvre 1 


          	fromages de vache 1 


          	froment 1 


          	frontignan 1 


          	fruit 1, 2, 3, 4 


          	fruité 1 


          	fruits confits 1, 2 


          	fruits de mer 1 


          	fruits frais 1 


          	fruits secs 1 


          	fungo (italien) 1 


          	fungus (latin) 1 


          	fusil 1, 2 


          	fusilli (italien) 1, 2 


          	gabelle 1 


          	gadelle 1 


          	galanga 1, 2, 3 


          	galette 1, 2, 3 


          	galette de pommes de terre 1 


          	galette des rois 1 


          	galettes de maïs 1 


          	galimafrée 1 


          	gallinette 1 


          	gallo 1 


          	gallus (latin) 1 


          	galopin 1 


          	gambas (catalan) 1, 2 


          	ganaches 1 


          	ganaouia (arabe de Tunisie) 1 


          	garam 1 


          	garbure 1, 2 


          	garingal 1 


          	garniture Mirabeau 1 


          	garum 1 


          	gascon 1 


          	gaspacho (andalou) 1, 2 


          	gaspacho (espagnol) 1 


          	gâteau basque 1 


          	gâteau Bonaparte 1 


          	gâteau forêt-noire 1 


          	gâteau mont-blanc 1 


          	gâteau Napoléon 1 


          	gâteau reine de Saba 1 


          	gâteau russe 1 


          	gaufrette 1 


          	gélatine 1 


          	gelée 1, 2 


          	gelée de coings 1 


          	gendarmes 1 


          	généreux 1 


          	genièvre 1, 2, 3 


          	génoise 1, 2, 3, 4 


          	gésiers confits 1 


          	gibassier 1 


          	gibelotte 1 


          	gibier 1 


          	gigot 1 


          	gigot de 7 heures 1 


          	gigot à la cuiller 1 


          	gigue 1 


          	gin 1, 2 


          	gingembre 1, 2, 3, 4 


          	gingembre blanc 1 


          	gingembre du Laos 1 


          	gingembre thaï 1 


          	girasole (italien) 1 


          	giraumon 1, 2, 3 


          	girofle 1, 2 


          	girolle 1 


          	glace à la vanille 1 


          	glace vanille 1 


          	glykyrrhiza (grec) 1 


          	gnocchi (italien) 1, 2 


          	gnocchi de pommes de terre 1 


          	gnocchi di patate (italien) 1 


          	gobelets 1 


          	gobio (latin) 1 


          	godiveau 1 


          	gorgonzola 1, 2 


          	gouda 1 


          	gougère 1 


          	goujon 1, 2 


          	goulache (hongrois) 1 


          	gouleyant 1 


          	gousse 1, 2, 3 


          	gousse d’ail 1, 2 


          	gracieux 1 


          	graillon 1 


          	grain 1 


          	graine 1, 2, 3 


          	graine de paradis 1, 2, 3, 4, 5 


          	graines de sésame 1 


          	graissotte 1 


          	grand 1 


          	Grand Marnier 1 


          	granité 1 


          	grapes (anglais) 1, 2 


          	grappe 1 


          	gras 1 


          	gratin dauphinois 1 


          	gratiné 1 


          	grattons 1 


          	graved laks (danois) 1 


          	gravlax (langue scandinave) 1, 2, 3 


          	grenade 1 


          	gressin 1 


          	gribiche 1, 2 


          	grompire /crombîre 1 


          	grondpeer (francique) 1 


          	groseille 1, 2 


          	grosse crevette 1 


          	gruyère 1 


          	gruyère français 1 


          	gruyère suisse 1 


          	guacamole (nahuatl par l’espagnol) 1 


          	gueuleton 1 


          	guinea fowl (anglais) 1 


          	guinguet 1, 2 


          	guinguette 1 


          	guitare 1 


          	hachis Parmentier 1, 2 


          	halva (turc par arabe) 1 


          	hanaps 1 


          	haricot 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	haricot de la mer 1 


          	haricot de mouton 1, 2 


          	haricots blancs 1 


          	haricots rouges 1, 2, 3 


          	harissa (arabe) 1, 2, 3, 4 


          	herbe des chanoines 1 


          	herbe douce 1 


          	hochepot 1 


          	hollandaise 1 


          	hollande vieux 1 


          	homard Thermidor 1 


          	hörnchen (petite corne) 1 


          	hors-d’œuvre 1 


          	(hostia) oblata (latin) 1, 2 


          	hot-dog (anglais) 1 


          	houmous (arabe) 1, 2, 3 


          	huile 1, 2, 3 


          	huile d’olive 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	huile essentielle 1 


          	huître 1 


          	hypocras 1, 2 


          	hysope 1, 2 


          	hyssopus (latin) 1 


          	iecur (latin) 1 


          	ignudi (italien) 1 


          	île flottante 1, 2 


          	Indian corn (anglais US) 1, 2 


          	insalata (italien) 1 


          	isfinaj (arabo-persan) 1 


          	jambon 1, 2 


          	jambonneau 1 


          	jarret de veau 1, 2 


          	jaune 1 


          	Jerusalem artichoke (anglais) 1 


          	jour 1 


          	jujube 1, 2, 3, 4 


          	julienne 1 


          	jus de citron 1 


          	kaoter (breton) 1 


          	kaoteriad (breton) 1 


          	kébab (turc ou arabe) 1, 2, 3 


          	kefta (persan) 1 


          	kémia (arabe) 1 


          	ketchup (chinois, par anglais) 1, 2, 3, 4 


          	kirsch 1, 2, 3 


          	kiwi 1, 2 


          	koek (néerlandais) 1 


          	kompott (russe) 1 


          	kougelhopf 1 


          	kouglof 1, 2 


          	kouign amann (breton) 1, 2 


          	krappa (francique) 1 


          	kresso (latin) 1 


          	lady’s fingers (anglais) 1 


          	laguiole 1 


          	lait de vache 1 


          	laitue 1, 2, 3, 4, 5 


          	laitue à lièvres 1 


          	laitue d’agneau 1 


          	laitue de berbis 1 


          	langouste 1, 2 


          	langoustine 1, 2 


          	langres 1 


          	langue-de-chat 1, 2 


          	lapereau 1 


          	lard maigre 1 


          	lardon 1, 2, 3, 4 


          	lasagne (italien) 1, 2, 3 


          	laurier-sauce 1, 2 


          	léger 1 


          	légume 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	légume-fruit 1 


          	legumen (latin) 1, 2 


          	légumes coupés en dés 1 


          	légumes verts 1 


          	légumineuse 1, 2 


          	lentille 1, 2 


          	levain 1 


          	levrette 1 


          	libare (latin) 1 


          	libations 1 


          	licorice (anglais) 1 


          	liliacées 1 


          	lima (arabe) 1 


          	lime 1 


          	linguine (italien) 1, 2 


          	liqueur 1, 2, 3 


          	liqueur de cassis 1 


          	liquiritia (latin) 1 


          	liquoreux 1 


          	lisette 1 


          	lit 1 


          	livarot 1 


          	locusta (latin) 1 


          	lote (de rivière) 1 


          	lotos (grec) 1 


          	lotte (de mer) 1 


          	loukoum (arabe) 1, 2 


          	loup 1, 2 


          	loyal 1 


          	luma 1 


          	macaroni (italien) 1 


          	maccheroni (italien) 1, 2 


          	macédoine 1, 2 


          	mâche 1, 2, 3, 4, 5 


          	mâche commune 1 


          	macis 1, 2, 3 


          	madeleine 1 


          	madère 1 


          	madérisé 1 


          	mafrer (picard) 1 


          	magner 1 


          	magret 1 


          	magret de canard 1, 2 


          	mahogany (anglais) 1 


          	mahonnaise 1 


          	maigre 1 


          	maigrichon 1 


          	main de Bouddha 1, 2, 3, 4 


          	main de Nice 1, 2, 3 


          	maïs 1, 2, 3 


          	malakoff 1 


          	mala terrae (latin) 1 


          	malfatti (italien) 1, 2 


          	maltagliati (italien) 1, 2 


          	mandarine 1, 2 


          	mandoline 1 


          	mangue 1, 2, 3, 4 


          	manier 1 


          	maniguette 1, 2, 3, 4 


          	manioc 1, 2, 3 


          	manqué 1 


          	Margherita 1 


          	marjolaine 1, 2, 3 


          	marmalade (anglais) 1 


          	marmelade 1, 2, 3 


          	marmelo (portugais) 1, 2 


          	marmouma (tunisien) 1 


          	maroilles 1 


          	marron 1 


          	marron glacé 1, 2, 3 


          	marronnier 1 


          	mascarpone (italien) 1, 2 


          	massala 1, 2 


          	matelote 1 


          	Mauricette 1 


          	mayennaise 1 


          	mayonnaise 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	mazarine 1 


          	mechmech (arabe) 1, 2 


          	méchoui (arabe) 1, 2, 3 


          	méchouia (tunisien) 1 


          	melanzana (italien) 1 


          	melon 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	melon d’eau 1 


          	mendiants 1, 2 


          	merguez (arabe) 1, 2 


          	meringue 1, 2, 3, 4 


          	merlot 1 


          	merlu 1 


          	merlu commun 1 


          	merveille 1 


          	mets 1, 2 


          	meurette 1 


          	mezzé (persan) 1, 2 


          	mezzés (arabe libanais) 1, 2 


          	mica (latin) 1 


          	miche 1, 2 


          	mignonnette 1, 2 


          	millefeuille 1, 2 


          	mimolette 1 


          	mince 1 


          	minestrone (italien) 1 


          	mirepoix 1 


          	miro(n)ton 1 


          	miser salat 1 


          	moelle 1 


          	moelle épinière 1 


          	moelleux 1 


          	mollet 1 


          	morbier 1 


          	mortadelle 1 


          	morue 1, 2 


          	mostarda di Cremona (italien) 1 


          	mostarda (italien) 1 


          	mou 1 


          	mouclade 1 


          	mouillette 1 


          	moule 1, 2, 3 


          	mouque (patois charentais) 1 


          	moussaka (turc) 1, 2, 3 


          	mousseron 1, 2, 3, 4 


          	mousseux 1 


          	moutarde 1, 2, 3, 4 


          	mozzarella (italien) 1, 2, 3 


          	mulet 1, 2, 3 


          	munster 1 


          	mûre 1, 2 


          	mûre sauvage 1 


          	mûrier 1 


          	mûron 1 


          	muscade 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	muscat 1 


          	musculus (latin) 1 


          	mushroom (anglais) 1, 2 


          	mus (latin) 1 


          	mussirio (latin) 1 


          	myrte 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	myrtille 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	naná naná (tupi-guarani) 1 


          	nâranj (arabe) 1 


          	nasi goreng (indonésien) 1, 2, 3 


          	nem (vietnamien) 1, 2, 3 


          	nerveux 1 


          	noble 1 


          	noisette 1, 2, 3 


          	noix 1, 2, 3 


          	noix de cajou 1, 2, 3 


          	noix de coco 1, 2 


          	noix de muscade 1 


          	nonnette 1, 2, 3, 4 


          	nougat 1 


          	nougat blanc 1 


          	nougat noir 1 


          	nouilles 1, 2, 3 


          	nu 1 


          	nudeln (allemand) 1 


          	nuoc mam (vietnamien) 1 


          	nüsslisalat 1 


          	nux (latin) 1 


          	oca (latin tardif) 1 


          	octo (latin) 1 


          	octopus (anglais) 1 


          	œnologie 1 


          	œuf 1, 2, 3 


          	œufs à la neige 1, 2, 3 


          	œufs de mulet 1 


          	œufs de thon 1 


          	œufs durs 1 


          	oie 1 


          	oignon 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	oleum (latin) 1 


          	olive 1, 2, 3, 4 


          	olives noires 1 


          	olivier 1 


          	omelette 1, 2 


          	omelette norvégienne 1, 2, 3 


          	orange 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 


          	orange amère 1, 2 


          	orange mandarine 1 


          	oranger 1 


          	orecchiette (italien) 1, 2 


          	oreille de lièvre 1 


          	oreille de rat 1 


          	oreillette 1, 2, 3 


          	oreillon 1 


          	oreillotte 1 


          	orge 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	orge mondé 1 


          	orge perlé 1 


          	origan 1, 2 


          	orillette 1 


          	orillot 1 


          	os à moelle 1 


          	oseille 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	ossau-iraty 1 


          	osso buco (italien) 1, 2, 3 


          	ostrea (latin) 1, 2 


          	oublie 1, 2 


          	oven (anglais) 1 


          	paella (espagnol) 1, 2 


          	paglia e fieno (italien) 1, 2 


          	pain 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	pain brié 1, 2, 3 


          	pain chapelé 1, 2, 3 


          	pain de fantaisie 1 


          	pain de Gênes 1 


          	pain d’épice 1, 2 


          	pain polka 1 


          	pain tressé 1 


          	pâlichon 1 


          	pamplemousse 1, 2, 3, 4 


          	pamplemoussier 1 


          	panacea (latin) 1 


          	panacée 1, 2 


          	panache 1, 2, 3 


          	panade 1, 2 


          	panais 1, 2, 3 


          	pan bagnat 1, 2 


          	pan di Spagna (italien) 1 


          	pané 1, 2 


          	panégyrique 1, 2 


          	panêgyris (grec) 1 


          	panettone (italien) 1 


          	pan (grec) 1 


          	panier 1, 2 


          	panis (latin) 1 


          	panna cotta (italien) 1 


          	pannequet 1 


          	panure 1, 2 


          	pappardelle (italien) 1, 2 


          	paprika (hongrois) 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	Paris-Brest 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	parmesan 1 


          	pasta (latin) 1 


          	pastéis de nata (portugais) 1, 2 


          	pastel de nata (portugais) 1 


          	pastenade 1 


          	pastèque 1, 2 


          	pastilla (espagnol) 1 


          	pastinaca (latin) 1 


          	pastis 1 


          	pastis landais 1 


          	patate 1 


          	patate douce 1, 2 


          	pâte à choux 1, 2, 3, 4 


          	pâte à frire 1 


          	pâte à pain 1 


          	pâte brisée 1 


          	pâte d’amandes 1 


          	pâte de coings 1 


          	pâte feuilletée 1, 2, 3, 4, 5 


          	pâtes de fruits 1 


          	pâtes italiennes 1, 2, 3, 4, 5 


          	patina (latin) 1 


          	pâtisserie 1 


          	pâtisson 1, 2 


          	pauchouse 1 


          	paupiette 1 


          	paupiette de veau 1 


          	pavlova 1 


          	payer en espèces 1, 2 


          	pêche 1, 2, 3, 4 


          	pêche Melba 1 


          	peis salat (nissart) 1 


          	pélardon 1 


          	penne (italien) 1, 2 


          	pepe (italien) 1 


          	perche 1 


          	perche (le poisson) 1, 2, 3 


          	persan 1 


          	persica (latin) 1 


          	persil 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	persillé 1 


          	persil sauvage 1 


          	peru (portugais) 1 


          	pétillant 1 


          	petit-beurre 1 


          	petit-beurre Lu 1, 2 


          	petit-déjeuner 1 


          	petit pain 1 


          	petite bugne 1 


          	petits choux caramélisés 1 


          	petits pois 1, 2 


          	petro- (grec) 1 


          	petroselinon (grec) 1, 2 


          	petroselinum (latin) 1, 2 


          	pets-de-nonne 1, 2 


          	philein (grec) 1 


          	piano 1 


          	picard 1 


          	pichets 1 


          	picodon 1 


          	pièce montée 1, 2 


          	pigeon 1, 2 


          	pigeonneau 1 


          	pigment 1, 2 


          	pigmentum (latin) 1 


          	pignon 1, 2 


          	pilaf (persan) 1 


          	pilon 1 


          	piment 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	piment de Cayenne 1 


          	piment d’Espelette 1 


          	pimentée 1 


          	piment oiseau (ou pili-pili) 1 


          	pineau 1 


          	pineau des Charentes 1, 2 


          	pinot 1 


          	pinot meunier 1 


          	pinot noir 1 


          	pintade 1, 2 


          	pintadeau 1 


          	piperatum (latin) 1 


          	pipio (latin) 1 


          	piquant 1 


          	piquante 1 


          	pissaladière 1, 2 


          	pissalat (Nice) 1 


          	pissenlit 1, 2, 3, 4 


          	pistache 1, 2, 3, 4, 5 


          	pistakion (grec) 1 


          	pistolet 1, 2, 3 


          	pitance 1 


          	pithiviers 1 


          	pitié 1 


          	pizza (italien) 1, 2 


          	plantes à graine 1 


          	plat 1 


          	plein 1 


          	pleurote 1 


          	plum-cake 1, 2 


          	(plum) cake (anglais) 1 


          	poêlon 1, 2 


          	poire 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	poireau 1, 2, 3, 4, 5 


          	poire Belle-Hélène 1 


          	poire bergamote 1 


          	pois 1, 2 


          	pois cassés 1, 2 


          	poisson 1 


          	poisson de rivière 1 


          	poisson-épée 1 


          	poissons de roche 1 


          	poitevin 1 


          	poivrade 1, 2 


          	poivre 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	poivre blanc 1 


          	poivre d’ail 1 


          	poivre de la Jamaïque 1, 2, 3 


          	poivre du Sichuan 1, 2, 3 


          	poivre gris 1 


          	poivre noir 1, 2, 3 


          	poivre rouge 1 


          	poivre vert 1 


          	poivron 1, 2, 3, 4, 5 


          	poivron doux 1, 2 


          	polka 1, 2 


          	polpetta (italien) 1 


          	polypous (grec) 1 


          	polypus (latin) 1, 2 


          	pomâche 1 


          	poma (latin populaire) 1 


          	pomélo 1, 2 


          	pomme 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 


          	pommeau 1 


          	pomme d’amour 1, 2 


          	pomme de terre 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 


          	pomme d’or 1, 2 


          	pommes de terre olivette 1 


          	pommes de terre soufflées 1, 2 


          	pommette 1 


          	pommier-cajou 1 


          	pomodoro (italien) 1, 2 


          	pompe à huile 1 


          	pomum (latin classique) 1, 2 


          	pont-l’évêque 1 


          	porc 1, 2 


          	porcelet 1, 2 


          	porpre (dialecte du Midi) 1 


          	portocala (roumain) 1 


          	portokali (grec moderne) 1 


          	portokall (albanais) 1 


          	potage 1, 2, 3, 4 


          	potage Condé 1, 2 


          	potage Crécy 1, 2 


          	potage Germiny 1, 2 


          	potage Julienne 1, 2 


          	potager 1, 2 


          	potage Saint-Germain 1, 2 


          	potage vichyssoise 1 


          	pot-au-feu 1 


          	potée 1, 2 


          	potiron 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	poudre 1 


          	poule 1, 2, 3, 4 


          	poule grasse 1 


          	poulet 1, 2 


          	poulette 1 


          	poulpe 1, 2, 3, 4, 5 


          	Pound cake (anglais) 1 


          	poutargue 1 


          	praecox (latin) 1, 2 


          	praire 1 


          	praliner 1 


          	pralines 1 


          	preire (provençal) 1 


          	presbytère 1 


          	presbyter (latin) 1 


          	primeur 1 


          	profiterole 1, 2 


          	provençale 1 


          	prune 1, 2, 3 


          	pruneau 1, 2 


          	puissant 1 


          	pullus (latin) 1 


          	purée 1 


          	purée de fruits 1 


          	quatre-épices 1, 2, 3 


          	quatre-quarts 1, 2 


          	quenelle 1 


          	queux 1 


          	quiche 1, 2 


          	quiche lorraine 1 


          	racé 1 


          	racemus (latin) 1 


          	raclette 1, 2 


          	radis 1, 2 


          	radix (latin) 1 


          	ragoût 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	ragù (italien) 1 


          	raie 1, 2, 3 


          	raifort 1, 2 


          	raisin (anglais) 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 


          	raisins secs 1, 2, 3 


          	rampon 1 


          	ramponnet 1 


          	rascasse 1 


          	ras el hanout 1, 2, 3 


          	ratatouille 1, 2, 3, 4 


          	ravigote 1 


          	ravioli (italien) 1, 2, 3 


          	reblochon 1 


          	réglisse (la friandise) 1 


          	réglisse (la plante) 1, 2, 3, 4, 5 


          	relevé 1 


          	religieuse 1, 2 


          	rémoulade 1, 2, 3 


          	rhubarbe 1, 2 


          	rhum 1, 2, 3 


          	rigati (italien) 1 


          	rigatoni (italien) 1, 2 


          	rilles 1 


          	rillettes 1, 2 


          	rillons 1, 2 


          	ris de veau 1, 2 


          	risotto (italien) 1 


          	rivesaltes 1 


          	riz 1, 2, 3, 4 


          	riz pilaf 1, 2, 3 


          	roastbeef, rosbif (anglais < français) 1, 2, 3, 4, 5 


          	rocamadour 1 


          	rollmops (allemand) 1, 2, 3 


          	romaine 1, 2, 3 


          	romarin 1, 2 


          	ronce 1 


          	rond 1 


          	rondelle 1 


          	roquefort 1, 2 


          	roquette 1 


          	rosacées 1 


          	rose 1 


          	rosette 1 


          	rosquilla (catalan) 1 


          	rôti 1 


          	rôti de lard 1 


          	rôti de veau Orloff 1 


          	rôtie 1, 2 


          	rougail 1 


          	rougail (tamoul, par créole réunionnais) 1 


          	rougay (tamoul) 1 


          	rouille 1, 2 


          	rousquille 1 


          	rude 1 


          	rutabaga 1 


          	sabayon 1 


          	sablé 1 


          	sablés à la confiture 1 


          	safran 1, 2, 3 


          	safran des Indes 1 


          	saindoux 1 


          	saint-amour 1 


          	saint-émilion 1 


          	saint-félicien 1 


          	saint-florentin 1 


          	Saint-George’s mushroom (anglais) 1, 2 


          	saint-honoré 1 


          	saint-julien 1 


          	saint-marcellin 1, 2 


          	saint-nectaire 1, 2 


          	saint-pierre 1 


          	saint-véran 1 


          	sainte-maure 1 


          	salade 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	salade Bagration 1, 2 


          	salade de blé 1 


          	salade de brebis 1, 2 


          	salade César 1, 2 


          	salade de chanoine 1 


          	salade de fruits 1 


          	salade de levrette 1 


          	salade de poule 1 


          	salade de prêtre 1 


          	salade d’hiver 1 


          	salade landaise 1, 2 


          	salade niçoise 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 


          	salade Olivier 1, 2 


          	salade Rachel 1 


          	salade russe 1, 2, 3, 4, 5 


          	salage 1 


          	salaire 1, 2 


          	salaison 1 


          	salame, salami (italien) 1, 2, 3, 4, 5, 6 


          	salant 1 


          	salarium (latin) 1 


          	salata (latin) 1 


          	sal (bas latin) 1 


          	saler 1 


          	saleron 1, 2 


          	salicorne 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	salicorneum (bas latin) 1, 2 


          	salière 1 


          	saline 1 


          	salmigondis 1, 2, 3, 4, 5 


          	saloir 1 


          	salon 1 


          	salpicon (espagnol) 1, 2, 3 


          	salsa (latin) 1 


          	sal, sales (latin) 1, 2 


          	salsifis 1, 2 


          	salsifis noir 1 


          	saltimbocca (italien) 1 


          	sandwich (anglais) 1, 2, 3 


          	sangria (espagnol) 1 


          	sarda (latin) 1 


          	sardina (latin) 1 


          	sardine 1 


          	sarrasin 1 


          	sarriette 1, 2, 3, 4 


          	satay (indonésien) 1 


          	satureia (latin) 1 


          	sauce 1, 2, 3, 4 


          	sauce aux truffes 1 


          	sauce basquaise 1 


          	sauce béarnaise 1 


          	sauce béchamel 1, 2 


          	sauce bolognaise 1 


          	sauce chien 1 


          	sauce Choron 1, 2 


          	sauce créole 1 


          	sauce hollandaise 1 


          	sauce Maintenon 1, 2 


          	sauce Mornay 1, 2 


          	sauce Mornay aux champignons 1 


          	sauce Périgueux 1 


          	sauce provençale 1 


          	sauce ravigote 1 


          	sauce Robert 1 


          	sauce Soubise 1, 2, 3 


          	sauce suprême 1 


          	sauce tomate à la viande 1 


          	sauce verte 1 


          	saucisse 1, 2, 3, 4, 5 


          	saucisson 1, 2, 3, 4, 5 


          	sauge 1, 2, 3 


          	saugrenu 1, 2 


          	saumâtre 1 


          	saumon enterré 1 


          	saumon fumé 1 


          	saumon mariné 1 


          	saumure 1 


          	saunier 1 


          	saupiquet 1, 2, 3 


          	saupoudrer 1, 2 


          	sauté 1 


          	sauvignon 1 


          	savarin 1, 2 


          	scarole 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 


          	scone (anglais) 1 


          	scorsonère 1, 2 


          	scorzonera (italien) 1 


          	scutella (latin) 1 


          	scutum (latin) 1 


          	sec 1 


          	sedano (italien) 1 


          	sel 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11 


          	sel attique 1, 2 


          	selinon (latin) 1 


          	Selles-sur-Cher 1 


          	serpolet 1, 2 


          	service à la française 1 


          	service à la russe 1 


          	shortbread (anglais) 1 


          	sirop 1, 2, 3 


          	sirop de sucre 1 


          	sirupus (latin) 1 


          	soja 1 


          	sole Murat 1 


          	soppa (vieux francique) 1 


          	sorbet 1, 2, 3 


          	soufflé 1 


          	souflâme 1, 2, 3 


          	soumaintrain 1 


          	soupe 1, 2, 3 


          	soupe aux choux 1, 2, 3 


          	souper 1 


          	souple 1 


          	souvaroffs 1 


          	soyeux 1 


          	spadone (italien) 1 


          	spaghetti (italien) 1, 2, 3 


          	species (latin) 1, 2 


          	spiritueux 1, 2, 3 


          	stilton bleu 1 


          	Strogonoff 1 


          	sturjo (latin) 1 


          	suave 1 


          	sucette 1 


          	sucre 1, 2 


          	sucre blanc 1 


          	sucre brun 1, 2 


          	sucre de canne 1 


          	sucre glace 1 


          	sucre roux 1 


          	supion 1 


          	suprême 1 


          	sur 1 


          	sûrkrût (alsacien) 1 


          	sushi (japonais) 1, 2, 3 


          	Suzette (crêpes) 1 


          	symposion (grec) 1 


          	symposium 1 


          	tabasco 1 


          	tablier de sapeur 1, 2, 3 


          	taboulé (arabe du Liban) 1, 2, 3 


          	tabulah (arabe libanais) 1 


          	tagliatelle (italien) 1, 2 


          	taglierini (italien) 1, 2 


          	taleggio 1 


          	talmouse 1, 2 


          	tamar hindi (arabe) 1, 2 


          	tamarin 1, 2 


          	tamarindus (latin) 1 


          	tango 1, 2 


          	tapas (espagnol) 1, 2 


          	tapenade 1, 2, 3 


          	tarama (grec) 1, 2 


          	tartare 1 


          	tarte aux brimbelles 1 


          	tarte Bourdaloue 1 


          	tarte des demoiselles Tatin 1 


          	tartelette 1 


          	tarte tropézienne 1, 2 


          	tartifle 1 


          	tartiflette 1, 2, 3 


          	tartine 1, 2 


          	tartine de pain 1 


          	tartoufe 1 


          	tempero (portugais) 1 


          	tempura (arabe) 1 


          	tempura (japonais) 1 


          	testicules 1 


          	tête d’ail 1, 2 


          	têtes de violon 1, 2 


          	teurdre (normand) 1 


          	teurgoule 1 


          	teurt (normand) 1 


          	thym 1, 2, 3 


          	tian 1 


          	tiramisù (italien) 1, 2 


          	toast (anglais < français) 1, 2, 3, 4 


          	tomate 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 13 


          	tomate avocat 1 


          	tome des Bauges 1 


          	topinambour 1, 2, 3, 4, 5 


          	toque blanche 1 


          	torrere (latin) 1 


          	tortellini (italien) 1, 2, 3, 4 


          	tortilla (espagnol Mexique) 1, 2 


          	tostus (latin) 1 


          	tourment d’amour 1, 2, 3 


          	tournedos 1 


          	tournedos Rossini 1 


          	tournesol 1 


          	tourtes 1 


          	tranchoir 1 


          	treize desserts de Noël 1 


          	tresse 1, 2, 3 


          	trévise 1 


          	tricholome de la Saint-Georges 1, 2, 3 


          	trompettes de la mort 1, 2 


          	truffade 1, 2, 3 


          	truffe 1, 2, 3, 4, 5 


          	truite 1, 2, 3 


          	truite au bleu 1 


          	tubercule 1, 2 


          	tuber (latin) 1, 2, 3 


          	tufera (latin vulgaire) 1 


          	tuile 1, 2 


          	turkey (anglais) 1, 2 


          	tutti frutti (italien) 1 


          	tzatziki (grec) 1 


          	uva (espagnol) 1 


          	uva (italien) 1 


          	uva (latin) 1 


          	uva (portugais) 1 


          	vacherin des Bauges 1 


          	vacherin fribourgeois 1 


          	vacherin vaudois 1 


          	vainilla (espagnol) 1 


          	valençay 1 


          	valérianelle 1 


          	valérianelle potagère 1 


          	vanille 1, 2, 3 


          	veau 1, 2, 3, 4 


          	veau Marengo 1 


          	velouté 1, 2, 3 


          	vermicelli (italien) 1, 2 


          	verres 1 


          	verts tamariniers 1 


          	vert (vin) 1 


          	vervex (latin classique) 1 


          	viande 1, 2 


          	viande blanche 1 


          	viande carnée 1 


          	viande de porc 1 


          	viande farineuse 1 


          	viande hachée 1 


          	viande noire 1 


          	viandes froides 1 


          	vichyssoise 1 


          	vif 1 


          	vigne 1 


          	vin 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 


          	vinaigrette 1, 2 


          	vin blanc 1, 2, 3 


          	vincisgrassi (italien) 1, 2 


          	vinea, vinum (latins) 1 


          	vin jaune 1 


          	vin muscat 1 


          	vin rosé 1 


          	vin rouge 1, 2 


          	viril 1 


          	visitandines 1, 2 


          	vivanda (latin tardif) 1 


          	vive (le poisson) 1 


          	vivere (latin) 1 


          	vodka 1, 2 


          	(v)oinos (grec ancien) 1 


          	volaille 1 


          	vol-au-vent 1 


          	wasabi (japonais) 1 


          	waterzooi (néerlandais) 1 


          	West Indies (anglais) 1 


          	whisky 1, 2 


          	Worcestershire sauce (anglais) 1 


          	zahafran (arabe) 1, 2 


          	zakouski (russe) 1, 2 
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