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LES CORRESPONDANCES CULINAIRES. 

UNE ANALYSE DE CONTENU DE TREIZE LIVRES DE CUISINE 

[CUISINE] 

par W.A. vanderKloot*, T.-M. WiUemsen** 

Parmi les créations nombreuses de la civilisation française se 
trouvent sans doute, la haute cuisine et Vanalyse des correspondances. 
Afin de tenter d'établir une liaison entre les deux, nous présentons 
ici une recherche dans laquelle la méthode de l'une est analysée par 
la méthode de 1'autre. 

Bien que la dégustation de ses produits soit la meilleure façon 
d'étudier la cuisine, il existe encore d'autres manières, par exemple, 
l'analyse des recettes ou l'analyse des livres de cuisine. Ici nous 
avons adopté la dernière méthode, en gardant l'analyse des recettes 
pour un avenir proche. 

Avant de préciser la méthode que nous avons suivie, il est impor­
tant de remarquer qu'il n'y a pas qu'une seule cuisine française, mais 
qu'il y a plusieurs cuisines françaises, c'est-à-dire des cuisines ré­
gionales, bourgeoises, traditionnelles, professionnelles ou modernes. 
Quant à ces dernières, il est facile de discerner une cuisine, dite 
nouvelle, qui elle même se présente sous plusieurs formes, parfois ori­
ginale et parfois tradionnelle. Malgré sa pluriformité, cette nouvelle 
cuisine a été caractérisée comme une cuisine qui excelle dans les en­
trées et les entremets mais qui fait moins attention aux plats de vian­
de (Roos & Van Eyndhoven, 1983 ; Willemsen, 1984). 

Le but de cette recherche est d'analyser et de visualiser les re­
lations qui existent entre les cuisines modernes et les cuisines tra­
ditionnelles, et particulièrement, de vérifier la caractérisation ci-
dessus de la nouvelle cuisine. Pour cela nous avons classé en catégo­
ries les contenus de treize livres de cuisine, et nous avons compté le 
nombre de recettes dans chaque catégorie de livre. Pour démontrer les 
relations entre les livres de cuisine, nous avons fait deux analyses 
de correspondances : (1) du tableau de douze catégories sur treize li­
vres, et (2) du tableau de douze catégories sur cinq livres de la cui­
sine plus traditionnelle, en représentant les livres plus modernes com­
me des éléments supplémentaires dans la solution initiale. 

{ * ) W.A. van der Kloot. 
Institut de psychologie. Université de Leiden. Pays-Bas. 
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1 Me.th.ode. •• Les livres de cuisine. Les livres utilisés dans cette 
recherche sont douze livres français (Bocuse, 1976, 1982 ; Escoffier, 
1970 ; Guérard, 1976, 1978 ; Lallemand, 1969 ; La Mazille, 1929 ; 
Maximin, 1984 ; Olympe, 1982 ; Simonet, 1977 ; Troisgrois & Troisgros, 
1977 ; Vergé, 1978) sur la cuisine française qui font partie d'une pe­
tite collection des deux auteurs sur ce sujet. Un treizième livre , 
l'oeuvre considérable de Pellaprat (1975) (traduit en hollandais), a 
été choisi pour mieux représenter la cuisine traditionnelle et profes­
sionnelle . 

Les catégories de contenu. Pour classer en catégories les recettes 
de chaque livre, selon lesquelles nous avons, initialement, utilisé 
les rubriques,Escoffier (1970) avait divisé les recettes de son livre. 
Après avoir classé toutes les recettes, nous avons réduit ce système 
de trente catégories à douze. 

Procédure . Tous les classements en catégories ont été faits d'un 
commun accord entre les deux auteurs. Nous nous sommes tenus aux règles 
suivantes : 

(1) L'unité d'analyse a été la recette. Seules les recettes pour 
les sauces et les plats complets ont été retenues, et non les recettes 
de garnitures, de farces, de confiture, de conserves et de boissons. 

(2) Autant que possible nous nous sommes conformés aux classifica­
tions données par les auteurs eux-mêmes. Par exemple, le lapin est 
parfois classé parmi le gibier et parfois parmi la viande, selon la 
rubrique sous laquelle ces recettes ont été classées par les chefs. 
Les salades font parfois partie soit des hors d'oeuvres, soit des lé­
gumes. Par contre, le homard, les huîtres et les moules sont toujours 
classés comme crustacés/coquillages, indépendamment de leur place dans 
le repas. De même, les pâtés et les terrines sont toujours placés par­
mi les hors d'oeuvres. En cas de doute nous avons consulté le Nouveau 
Larousse Gastronomique (Montagne, 1960). 

(3) A l'exception des livres de Pellaprat et d'Escoffier, dont les 
recettes ont été classées à l'aide de leurs tables de matières, toutes 
les recettes des autres livres ont été examinées une par une. 

2 Ré.&ul£gjt£ : La table 1 représente pour chaque livre de cuisine les 
nombres de recettes réparties parmi les trente catégories du système 
initial. La table 2 montre le tableau de contingence où les recettes 
sont classées dans les 12 catégories du système réduit. Ce dernier ta­
bleau a été analysé par une analyse des correspondances (Benzécri et 
al., 1973), ce qui a donné comme résultat une solution dont la premiè­
re et la deuxième dimension sont représentées dans la figure 1. Ces 
deux dimensions avec valeurs propres de .052 et .042 expliquent envi­
ron 38 et 30% de la dépendance des livres et des catégories. En ce qui 
concerne les catégories, la Figure 1 montre une sorte de triangle for­
mé par les fruits de mer, les volailles et la pâtisserie. Près de la 
pâtisserie se trouvent les hors d'oeuvres. Les poissons vont dans la 
même direction que les fruits de mer, tandis que les fruits pointent 
dans la direction opposée. Les légumes, le gibier et la viande vont 
dans la direction des volailles, pendant que les oeufs et les glaces 
se trouvent entre les fruits et la pâtisserie. Les sauces et les gla­
ces se trouvent entre les fruits et la pâtisserie. Les sauces et les 
potages se trouvent tout près du point origine. 

Les livres se sont différemment associés avec les catégories de 
recettes. 'La cuisine de Bretagne se trouve tout près des fruits de 
mer, pendant qu'Olympe, la cuisine occitane, les livres de Guérard 
(Gourmand et Minceur) et de Vergé vont dans la même direction, ce qui 
veut dire que les poissons et les 'fruits de mer sont surreprésentés 
dans ces livres-ci. Maximin et Pellaprat se concentrent davantage sur 

http://Me.th.ode
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Table 1 
Répartition des recettes par 30 catégories et 13 livres de cuisine 

Livres de cuisine 

Recettes 

Sauces 

Potages 

Pâtés, terrines, gelées 

Hors d'oeuvres 

Fruits de mer, crustacés 

Escargots, grenouilles 

Oeufs 

Quiches, galettes, pizzas 

Poissons d'eau douce 

Poi ssons de mer 

Volai I les, foies gras 

Gibier à po iI 

Gib ie r à plume 

Bœuf 

Veau 

Mouton, agneau 

Porc 

Viandes diverses 

Lapin 

Légumes chauds 

Légumes froids 

Pâtes alimentaires 

Pâtes 

Pâtisseries 

Glaces, sorbets 

Puddings, soufflés, crèmes 

Crêpes, beignets, gaufres 

Fruits 

Confiseries, douceurs 

Total 

87 

113 

17 

95 

51 

9 

107 

0 

44 

131 

276 

24 

103 

115 

119 

9* 

58 

230 

39 

38 

37 

12 

87 

122 

1* 

97 

0 

2119i 

144 

118 

21 

371 

5¾ 

8 

17¾ 

0 

8*4 

188 

185 

44 

60 

131 

111 

79 

67 

214 

25 

20 

39 

178 

116 

189 

38 

101* 

60 

2827 

0 

30 

2 

15 

56 

6 

8 

17 

9 

51 

12 

1 

2 

5 

3 

5 

22 

1 

2 

35 

9 

4 

2 

3 

0 

5 

10 

2 

4 

321 

0 

21 

4 

18 

16 

3 

11 

9 

4 

34 

15 

4 

12 

6 

6 

12 

8 

1 

3 

23 

0 

0 

0 

6 

0 

6 

3 

5 

4 

23*4 

10 

32 

8 

7 

1 

2 

23 

0 

19 

6 

32 

9 

15 

10 

19 

8 

12 

2 

0 

44 

10 

ii 

1 

15 

0 

10 

16 

6 

11 

332 217 1039 164 

6 

6 

5 

9 

17 

0 

4 

0 

0 

14 

17 

2 

1 

4 

5 

7 

8 

1 

3 

7 

0 

3 

0 

4 

4 

5 

2 

l* 

1 

1¾ 

9 

2 

10 

3 

2 

8 

2 

1 

13 

7 

4 

5 

6 

6 

2 

3 

0 

1 

19 

0 

2 

4 

8 

2 

5 

1 

5 

0 

436 

431 

103 

660 

262 

41 

420 

33 

182 

559 

658 

112 

246 

349 

350 

253 

208 

14 

22 

833 

86 

107 

109 

291 

259 

447 

127 

298 

113 

178 158 139 144! 137 8009 

N.B. Bretagne = Lallemand (19 69); Occitane = Simonet (19 77) ; 

Pérïgord - La Mazîlle (1929). 
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Table 2 

Tableau réduit de 12 catégories sur 13 l ivres de cuisine 

Recettes 

Sauces, potages 

Hors d'oeuvres, pâtés, terrines 

gelées, uiches, galettes, 

pizzas 

Fruits de mer, crustacés, 

escargots, grenouilles 

Oeufs 

Poissons 

Vola11 les, foies gras 

Gibier, lapin 

Viandes 

Légumes, pâtes alimentaires 

Pâtes, pâtisseries, crêpes, 
beignets, gaufres, confiseries, 
douceurs 

Glaces, sorbets, puddings, 

soufflés, crèmes 

Fruits 

Total 

0) 

o 
u 

LU 

200 

112 

60 

107 

175 

276 

127 

386 

307 

63 

209 

97 

2119 

a. 

262 

392 

62 

174 

272 

185 

109 

388 

259 

315 

305 

104 

2827 

u 
c 
en 
m 

u 

30 

3¾ 

62 

8 

60 

12 

5 

36 

tt8 

19 

5 

2 

321 

V 
c 
11 

u 
u 
o 

21 

31 

19 

11 

38 

15 

19 

33 

23 

13 

6 

5 

23*4 

Livres de cuisine 

O 
en 

42 

15 

3 

23 

25 

32 

2(4 

51 

58 

«•3 

10 

6 

332 

V 
c 

<Utfl 

3 3 
O U 
o ta 

27 

22 

3 

14 

27 

11 

7 

36 

45 

12 

8 

5 

217 

.c 
vu 
3(D 
UE 
O 
ta 

146 

67 

30 

58 

60 

56 

53 

146 

179 

119 

81 

44 

1039 

-a 

•«3 

2*1 

22 

16 

1 

13 

17 

5 

16 

20 

11 

17 

2 

164 

"C"- c 
1-3 -
fOO) E 
i_o -
<4JC X 
3- m 

42 

30 

l4 

4 

11 

14 

1 

15 

20 

2 

15 

10 

178 

15 

30 

4 

2 

21 

10 

10 

14 

14 

14 

18 

6 

158 

» 
a. 
E 
> • 

o 

12 

14 

17 

4 

14 

17 

6 

25 

10 

7 

9 

4 

139 

o 

CD 

O 

23 

14 

5 

8 

14 

7 

10 

17 

21 

13 

7 

5 

144 

en 

•S 

23 

13 

8 

6 

11 

6 

4 

11 

22 

9 

16 

8 

137 

i 
867 

796 

303 

420 

741 

658 

380 

1174 

026 

640 

706 

298 

8009 

f r u i t s d e m e r 

BRETAGNE 

v o l a i l l e s 

ESCOFFIER ' 

OLYMPE 

l e q u m e s 

OCCITANE Jfr 

GOURMAND* ^ M I N C E U R 

BOCUSE-

ooissons VERGE * 

TROISGROSy 

MAXIMINj 

hors d'oeuvres 

gibier 

PERIGORDI 
* fruits f 

BOCUSE-M 

k oeufs 

glaces 

PELLAPRAT 

pâtisserie 

Figure 1. Représentation simultané de-, livres de cuisine et des cateqones de recettes 

en deux dimensions. 
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les hors d'oeuvre et la pâtisserie que les autres livres. Escoffier 
se trouve près des volailles, et la cuisine du Périgord va plutôt dans 
la direction de la viande et du gibier. Les deux livres de Bocuse se 
trouvent à peu près au point origine. Bien que Bocuse considère son 
oeuvre comme nouvelle cuisine (voir Bocuse, 1976, p. 6), ses livres 
sont évidemment des livres généraux qui sont représentatifs de toute 
la cuisine française. 

En bref, les livres de la cuisine régionale, notamment ceux de la 
Bretagne et de l'Occitanie sont clairement caractérisés par les ingré­
dients de leur cuisine (i.e. poissons, fruits de mer, viande). Contrai­
rement à notre attente, les livres classiques {Pellaprat, Escoffier) 
montrent des différences considérables, notamment, dans leurs préfé­
rences pour, respectivement, la pâtisserie et les volailles. Les li­
vres de la nouvelle cuisine se projettent dans la direction des pois­
sons et des fruits de mer, tandis que les livres traditionnels vont 
un peu plus dans la direction de la viande. 

Pour encore démontrer d'une autre façon les relations entre la 
nouvelle cuisine et la cuisine traditionnelle, nous avons d'abord ana­
lysé la table de contingence des douze catégories et les cinq livres 
de la cuisine traditionnelle (les cinq premières colonnes de la Table 
2). Ensuite nous avons représenté les livres modernes comme des élé­
ments supplémentaires dans la solution. Les résultats de cette analy­
se sont représentés Figure 2. 

fruits de mer 

BRETAGNE * 

EECOFFIER 
volailles 

gibier 

. PEREORD 
* _-^* fruits 

glaces 

hors d'oeuvres! 

pâtisserie 

Figure 2. Représentation simultanée des caténorios des recettes et des '-vres de cuisine 

Les livres modernes (en italiques) sont repreentes comme des éléments supplémentaire 
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Les deux dimensions représentées dans cette figure expliquent en­
viron 48 et 41% d'inertie. Il est évident que cette solution est à 
peu près identique à celle de la Figure 1. Ce résultat montre que l'es­
pace des livres de cuisine est déterminé par les différences entre les 
livres traditionnels. Les livres de la nouvelle cuisine semblent dif­
férer moins fort par leurs préférences. 

3 Conclu&A-on 

En réalisant cette recherche nous avons suivi l'exemple donné par 
GIFI (1981) qui a analysé le contenu d'une dizaine de livres par l'a­
nalyse multivariée. Les résultats de Gifi et les nôtres montrent que 
l'analyse des correspondances peut être avantageusement utilisée pour 
l'analyse du contenu. 

Dans cette recherche nous avons étudié les relations entre diver­
ses formes de la cuisine française. Bien que nous ayons pu visualiser 
certaines relations et différences, il est à remarquer que les diffé­
rences entre les diverses cuisines ne se manifestent pas seulement 
par leur choix de recettes, mais aussi, et probablement davantage, 
par la composition des recettes et le style de cuisiner. 
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