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Introduction
1. Présentation de la méthodologie d’étude

1.1. Apport des recherches existantes
1.2. Présentation du corpus et de l’étude

2. Evolution structurelle de la recette de cuisine du Moyen Âge à aujourd’hui
2.1. Longueur des recettes
2.2. Structure des recettes

3. Evolutions syntaxique et lexicale de la recette de cuisine du Moyen Âge à
aujourd’hui

3.1. Nombre d’ellipses
3.2. Importance des emprunts

Conclusion

In tro duc tion
Selon Taa vit sai nen (2001), «  les re cettes sont un genre pro cé du ral
bien dé fi ni avec un but d’écri ture clair. Elles in diquent com ment pré‐ 
pa rer un mé di ca ment, un plat ou des pro duits cou rants comme de
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l’encre. » 2. La re cette ap par tient donc au genre des textes pro cé du‐ 
raux, qui, selon Adam (2011 : 19), « ont en com mun de dire de faire et
de dire com ment faire en pré di sant un ré sul tat et en in ci tant à ĺac‐ 
tion ». Ces textes né gli gés mé ritent d'être étu diés car sa voir les ré di‐ 
ger peut être utile pour de nom breux pro fes sion nels et ama teurs. De
nos jours, les re cettes sont fa ci le ment ac ces sibles à tous  : elles se
trouvent évi dem ment dans les livres de cui sine mais éga le ment dans
des pro grammes té lé vi sés, sur in ter net, dans les jour naux, les ma ga‐ 
zines, les films et les ro mans (Floyd / Fors ter 2003 : 1) alors qu’à leur
ori gine, elles étaient plus dif fi ciles d’accès. Gorläch (1992  : 746) ex‐ 
plique que leur nais sance re monte au Moyen Âge et qu’à cette
époque, les re cettes en langue fran çaise do mi naient ; celles en an glais
étaient peu nom breuses et proches du lan gage oral, sous la forme de
mé mo ran dum, ou étaient in com plètes. Il écrit que l'his toire des re‐ 
cettes a une in fluence sur leur struc ture et leur conte nu ac tuels, d’où
notre ques tion de re cherche  : com ment les re cettes de cui sine se
sont- elles construites et re cons truites sur une dia chro nie longue ?

D’abord, nous pré sen tons notre mé tho do lo gie fon dée sur une étude
de cor pus. Dans une se conde par tie, nous nous concen trons sur
l’évo lu tion struc tu relle de la re cette du Moyen Âge à au jourd’hui, puis
nous étu dions ses évo lu tions syn taxique et lexi cale ma jeures.

2

1. Pré sen ta tion de la mé tho do lo ‐
gie d’étude
Avant de pré sen ter notre étude de cor pus, nous nous in té res sons aux
re cherches exis tantes sur les re cettes de cui sine.

3

1.1. Ap port des re cherches exis tantes
Il existe mal heu reu se ment peu de tra vaux sur l’his toire des re cettes
de cui sine en an glais, et ceux exis tants ont quinze ans ou plus : Car‐ 
roll (1999), Fi sher (1983), Floyd (2003), Görlach (1992) et Taa vit sai nen
(2001). Ils évoquent l’évo lu tion struc tu relle des re cettes au ni veau dia‐ 
chro nique mais pas leur évo lu tion lin guis tique. Ben der (1999), Cot ter
(1997), Dale (1989), Klenová (2010), Mas sam et Ro berge (1989) et Nord‐ 
man (1994) ont réa li sé une étude lin guis tique des re cettes contem po‐ 
raines et non des re cettes an ciennes, d’où l’in té rêt de notre re ‐
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cherche. Culy (1996), en s’in té res sant aux el lipses des re cettes de leur
créa tion à nos jours, est le seul à s’être pen ché sur le ni veau lin guis‐ 
tique avec un angle dia chro nique. Nous nous ba sons sur ce que
disent ces au teurs pour construire notre étude dia chro nique des re‐ 
cettes aux ni veaux struc tu rel et lin guis tique.

Dans son ar ticle, Görlach (1992) se penche sur l’ori gine des re cettes
en An gle terre et en France : les pre mières re cettes étaient alors im‐ 
pré cises et d’agen ce ment va riable, cer taines pré sen taient même des
rimes. Vers 1500, ĺoral est rem pla cé par des tra di tions écrites  ; les
conven tions du genre sont éta blies et po pu la ri sées aux XVe et XVIe
siècles, ne tou chant plus ex clu si ve ment les cui si niers, mais aussi les
femmes au foyer. Après 1660, avec ĺar ri vée du ra tio na lisme, cou rant
de pen sée qui place la rai son au centre de tout, de plus en plus de
livres uti lisent un sys tème pré cis, ce qui sug gère da van tage de co hé‐ 
rence et déx haus ti vi té dans le trai te ment des re cettes. Görlach (1992 :
756) ex plique que leurs conte nus et leurs fonc tions sont dé sor mais
bien dé fi nis  : les conven tions de ce genre ont été stan dar di sées tôt
dans son his toire, ce qui a fait que sa struc ture a peu chan gé entre sa
créa tion et au jourdh́ui.

5

Nord man (1994 : 43) étu die les re cettes contem po raines. Elle dé signe
par « mi ni lecte » la ca té go rie de dis cours à la quelle ap par tiennent les
re cettes de cui sine et les place à la li mite entre les textes de langue
spé cia li sée et ceux de langue gé né rale 3. Elle parle de « mi ni lectes »,
en rai son de leur vo ca bu laire res treint, d’une syn taxe for ma li sée et
d’une struc ture type 4. En outre, Gläser (1990 : 29 cité dans Nord man
1994 : 43) sou ligne le fait que les re cettes de cui sine de tous les pays
ont la même struc ture, bien que cha cune pré sente des spé ci fi ci tés du
lieu, ré sul tant d’un dé ve lop pe ment his to rique es sen tiel le ment si mi‐ 
laire dans les dif fé rents pays eu ro péens 5. Quelles évo lu tions struc tu‐ 
relle, syn taxique et lexi cale les re cettes ont- elles connues au cours de
leur his toire  ? Une étude de cor pus peut nous aider à ré pondre à
cette in ter ro ga tion.

6

1.2. Pré sen ta tion du cor pus et de l’étude

Nous avons créé ma nuel le ment un cor pus dia chro nique com po sé de
trois sous- corpus :

7
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le cor pus 1 contient 8015 mots et se com pose de 123 re cettes da tant du
Moyen Âge (entre les XIII  et XV  siècles), pro ve nant de ma nus crits nu mé ri sés
sur les sites <www.go de coo ke ry.com>, <www.me die val cui sine.com> et <me ‐
die val coo ke ry.com>,
le cor pus 2 contient 8127 mots et se com pose de 82 re cettes des XVI  et XVII
siècles, pro ve nant de ma nus crits nu mé ri sés sur les sites <www.go de coo ke ‐
ry.com> et <me die val coo ke ry.com>,
le cor pus 3 contient 8134 mots et se com pose de 40 re cettes des XX  et XXI
siècles, pro ve nant de sites in ter net pro fes sion nels (<http://www.co oks re ‐
cipes.com>) ou ama teurs (<all re cipes.com> ; <www.cooks.com>).

e e

e e

e e

Nous avons dé ci dé de ne pas étu dier de re cettes des XVIII  et XIX
siècles car les sources ori gi nales ne sont pas nu mé ri sées et sont dif fi‐ 
ciles d’accès. De plus, lorsque les re cettes de cette époque sont re‐ 
trans crites sur in ter net, elles sont adap tées pour être lues et réa li sées
par un pu blic contem po rain.

8 e e

Notre cor pus est de pe tite taille selon les cri tères des lin guistes, ce
qui est adap té à une ana lyse qua li ta tive et non quan ti ta tive selon Lau‐ 
ren et Nord man (1996). Les pe tits cor pus spé cia li sés sont adap tés à
l’étude des genres selon Koes ter (2010 : 67) : «  les cor pus spé cia li sés
plus pe tits donnent un aper çu des struc tures lan ga gières uti li sées
dans des contextes par ti cu liers. Avec un petit cor pus, le créa teur du
cor pus est sou vent éga le ment l’ana lyste et, par consé quent, le
contexte lui est par ti cu liè re ment fa mi lier.  » 6 Nous avons veillé à ce
que les textes soient va riés et évoquent di verses re cettes (hors
d’œuvres, soupes, plats de viande, plats de pois son, sauces, des serts,
bis cuits) pour ne pas tirer de conclu sions er ro nées dún cor pus dans
le quel les textes au raient tou jours le même thème. Les trois sous- 
corpus sont de taille si mi laire afin de les com pa rer fa ci le ment. Les
textes choi sis sont ré di gés en an glais et pro viennent dáu teurs dont la
langue ma ter nelle est ĺan glais (il est né ces saire de śas su rer de ses
sources dans la me sure du pos sible pour ne pas avoir une tra duc tion
ou un texte éma nant dún non- natif). Nous uti li sons le concor dan cier
Win con cord pour étu dier notre cor pus et nous sui vons la mé tho do lo‐ 
gie de Bha tia (1993).

9

Ce der nier ex plique qúil est es sen tiel, en pre mier lieu, de dé crire les
au teurs ré di geant un genre par ti cu lier et son contexte de pro duc tion
avant d’étu dier les ni veaux struc tu rel puis lin guis tique. Pour notre
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étude lin guis tique, nous fai sons appel à dif fé rentes écoles telles que
la gram maire méta- opérationnelle, la Théo rie des Opé ra tions Énon‐ 
cia tives ou la psy cho sys té ma tique du lan gage. Ce cadre, qui peut être
qua li fié de «  sémantico- syntaxe et énon cia tion  », per met dávoir un
re gard très ou vert lin guis ti que ment. Les ré sul tats ob te nus ai de ront à
dé ga ger les ca rac té ris tiques lin guis tiques et ex tra lin guis tiques ré cur‐ 
rentes de ces textes. Si nous nous pen chons sur la di men sion so cio‐ 
prag ma tique des re cettes, nous ob ser vons que la com mu ni ca tion se
fait entre ĺau teur (un cui si nier pro fes sion nel - de tout temps - ou
ama teur - de nos jours) et le lec teur (pro fes sion nel ou ama teur).
Klenová (2010) in dique que deux par ties sont au cœur de la com mu ni‐ 
ca tion : celui qui parle / le lo cu teur 7 (ĺau teur de la re cette) et celui
qui re çoit / le des ti na taire 8 (le lec teur de la re cette). Ĺau teur a da‐ 
van tage de connais sances et déx pé rience que le lec teur dans le do‐
maine de la cui sine, mais ils par tagent im pli ci te ment un cer tain
nombre de connais sances sur le sujet. L’au teur pré sup pose que le lec‐ 
teur pos sède les bases de la cui sine, ce qui se re flète dans le lexique
qúil mo bi lise. Cette idée se re trouve dans les pro pos de Kit tredge
(1982 : 113 cité dans Nord man 1994 : 43) : « les re cettes sont pro duites
par des spé cia listes. Cer taines connais sances spé cia li sées sont éga le‐ 
ment re quises chez le des ti na taire, au moins en ce qui concerne la
ter mi no lo gie (cha pe lure, épais sir). Cer taines re cettes peuvent né ces‐ 
si ter da van tage de connais sances spé cia li sées que d’autres. » 9 Nord‐ 
man (1994 : 49) men tionne ĺexis tence dúne re la tion de su bor di na tion
entre ĺau teur et le lec teur : « Les re cettes conte nant des ins truc tions
sous forme d’im pé ra tifs sont com po sées par un nar ra teur énon çant
des consignes au cui si nier dans l’ordre dans le quel le tra vail doit être
réa li sé. Nous sommes alors dans une re la tion de su pé rieur à su bor‐ 
don né. » 10 Le   fait que les par ti ci pants de la com mu ni ca tion ne se
connaissent pas en traîne une dis tance so ciale qui les di vise et qui est
re flé tée dans le lan gage uti li sé dans la re cette. Selon Kraus (cité dans
Klenová 2010 : 134 11), les re cettes sont ré di gées de ma nière fac tuelle,
im per son nelle et sans émo tion 12 (il fait ré fé rence à celles pro ve nant
de livres). Rares sont les pas sages où ĺau teur parle de lui- même : ils n
éxistent que dans les re cettes ac tuelles écrites par des ama teurs et
pré cèdent la liste des in gré dients, dans les com men taires de ĺau teur.
Ceci nous amène à par ler de l’évo lu tion de la struc ture de la re cette.
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2. Evo lu tion struc tu relle de la re ‐
cette de cui sine du Moyen Âge à
au jourd’hui
La struc ture et la lon gueur moyenne de la re cette de cui sine ont évo‐ 
lué entre le Moyen Âge et au jourd’hui.

11

2.1. Lon gueur des re cettes

La lon gueur moyenne des re cettes du cor pus 1 est de 65 mots, 99
mots pour le cor pus 2 et 203 mots pour le cor pus 3. Leur lon gueur
s’ac croît car les re cettes de viennent plus pré cises  : ceci est lié au
chan ge ment de pu blic cible de ce genre. En effet, à son ori gine, la re‐ 
cette était des ti née uni que ment à des cui si niers pro fes sion nels qui
pos sé daient déjà de nom breuses connais sances dans le do maine, les
au teurs se re po saient donc sur ces connais sances par ta gées. De
nom breux élé ments étaient pas sés sous si lence comme le temps de
cuis son ou la réa li sa tion de cer taines ac tions  : ils n’étaient pas in di‐ 
qués car évi dents pour l’au teur et le lec teur. Fi sher (1983 : 4) évoque
par exemple une re cette pour une tourte au ha reng dans un livre de
1669 : au cune croûte ńest men tion née, ce qui im plique que ĺau teur
fai sait confiance au cui si nier qui de vait sa voir que toute tourte en
com prend une au- dessus et une en des sous. L’aug men ta tion de la
lon gueur de la re cette est éga le ment liée à l’évo lu tion de sa struc ture.

12

2.2. Struc ture des re cettes

Du Moyen Âge au XVII  siècle, la struc ture de la re cette est la sui‐ 
vante :

13 e

un titre du type For to make … 13(ex pres sion qui dis pa raît aux XVI -XVII
siècles), To rost capon or goose 14ou sim ple ment un nom seul,
un bloc de texte don nant les ins truc tions à suivre.

e e

Au cune quan ti té n’est in di quée au Moyen Âge, les quan ti tés ap pa‐ 
raissent dans le corps du texte aux XVI  et XVII  siècles. Il n’y a pas
d’illus tra tion mon trant l’image du plat.

14

e e

De nos jours, les re cettes com prennent les élé ments sui vants :15
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un titre (un groupe no mi nal pour dé si gner le plat et non une struc ture du
type to make),
la liste des in gré dients,
la par tie pro cé du rale,
une pho to gra phie ayant une fonc tion de sé duc tion (elle in cite le lec teur à sé ‐
lec tion ner cette re cette) ainsi qu’une fonc tion des crip tive (elle montre à quoi
le plat doit res sem bler en phase fi nale de réa li sa tion).

Une struc ture type qui n'exis tait pas dans les textes an ciens est ap pa‐ 
rue. Cot ter (1997 : 59) in dique que la re cette de cui sine, sous la forme
que nous connais sons (une liste dín gré dients et une par tie avec des
ins truc tions sur la façon de les uti li ser), ńa été co di fiée qúen 1896
avec la pu bli ca tion de The Bos ton Co ok book 15. Au pa ra vant, les in gré‐ 
dients ńétaient pas sys té ma ti que ment in clus dans une liste avant les
ins truc tions, mais men tion nés lors de leur uti li sa tion, ce qui peut
par fois être ob ser vé dans cer taines re cettes contem po raines.

16

Dans le cor pus 3, les titres sont el lip tiques : Cot ter (1997 : 59) ex plique
que ĺex pres sion how to make a… 16est im pli cite de nos jours, contrai‐ 
re ment à ĺépoque de la Re nais sance où les re cettes in di quaient noir
sur blanc To make a… 17. La ten dance ac tuelle est dúti li ser des struc‐ 
tures el lip tiques, mais des élé ments sont tout de même in di qués. Fi‐ 
sher (1983), citée par Cot ter (1997 : 60) ex plique par exemple que le
titre ńest pas com po sé dún seul mot comme cake ou bread, mais de
plu sieurs comme Gol den Sponge Cake ou Greek Honey Bread 18. Dans
le cor pus 3, les titres sont com po sés d’un à quatre noms, avec ou sans
ad jec tifs qua li fi ca tifs comme dans Easy Meat loaf, Grilled Mon go lian
Pork Chops, Quick and Easy Chi cken Noo dle Soup ou Pea nut But ter
Cup Co okies 19. Ils peuvent conte nir des struc tures en of (Cold Cream
of Cu cum ber Soup), des gé ni tifs (World’s Best La sa gna), des struc tures
en with (Osso Buco with Ri sot to Alla Mi la nese) ou en all(a) (Spa ghet ti
alla Car bo na ra) 20. Nous consta tons que, de nos jours, les titres des
re cettes de cui sine sont tou jours des groupes no mi naux com plexes,
de dif fé rentes formes, qui dé si gnent le nom du plat à réa li ser. Le lec‐ 
to rat contem po rain re con nait di rec te ment la struc ture ca rac té ris‐ 
tique d’une re cette, avec la quelle nous sommes tous fa mi liers, il est
donc in utile de pré ci ser « how to make a » dans le titre. Pour se dif fé‐ 
ren cier des autres re cettes, le titre doit four nir un maxi mum de pré‐ 
ci sion sur le type de plat à réa li ser, d’où l’em ploi de groupes no mi naux
com plexes.

17
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Dans les re cettes ac tuelles, une par tie «  liste des in gré dients  » est
pré sente et leurs quan ti tés sont don nées de ma nière plus pré‐ 
cise alors que ce n’était pas le cas, ou de ma nière non sys té ma tique,
dans les re cettes an ciennes. Dans quel ordre les ali ments
apparaissent- ils dans la liste des in gré dients  ? Est- ce du plus au
moins uti li sé comme sur ĺem bal lage ou l’éti quette dún pro duit du
com merce ? Selon Nord man (1994 : 46), deux so lu tions sont pos sibles
pour l’or ga ni ser : (1) ĺin gré dient men tion né en pre mier sera uti li sé en
pre mier ou (2) les in gré dients ap pa raissent par ordre dím por tance.
Nord man (1994 : 46) conclut que, dans les re cettes de son cor pus de
langue nor dique, la deuxième pos si bi li té est ma jo ri tai re ment choi sie
alors que dans celles de notre cor pus de langue an glaise, la pre mière
est pri vi lé giée. Ćest pour cette rai son que, si une demi- tasse de sucre
est uti li sée en début de re cette et une tasse et demie de sucre vers la
fin, le sucre sera men tion né deux fois dans la liste des in gré dients (c
ést le cas dans la re cette 13). Lorsque la re cette com porte plu sieurs
par ties (réa li sa tion dúne crème, puis dúne gé noise par exemple), la
liste des in gré dients peut, elle aussi, en conte nir plu sieurs. Ćest le cas
pour la liste dín gré dients de la re cette 21 qui com prend trois par ties :
fruit (pour le mé lange de fruits), cream (pour la réa li sa tion dúne
crème) et short cakes (pour la réa li sa tion de pe tits gâ teaux).

18

La par tie pro cé du rale en tant que telle est une liste des étapes de la
pro cé dure, ćest- à-dire une liste dác tions à exé cu ter, pré sen tée de
ma nière sé pa rée (Burn ham & An der son 1991). Dans les re cettes de
cui sine du cor pus, et pro ba ble ment en gé né ral, seules les ac tions à
ef fec tuer sont dé crites ; elles ne pré sentent pas de com men taires ou
déx pli ca tions sur leur but. Il est rare de trou ver des aver tis se ments
(des ac tions à ne pas ef fec tuer) contrai re ment aux autres types de
textes pro cé du raux (pré sen tés par Heur ley 2001/2 : 31) : on ne trouve
qu’un seul exemple de la struc ture en do not 21dans les ins truc tions du
cor pus. Les étapes peuvent être nu mé ro tées  : en gé né ral, le nu mé ro
change lors qúun ré ci pient dif fé rent est uti li sé pour une pré pa ra tion.

19

Les re cettes ac tuelles sont donc plus longues car l’au teur fait moins
appel à la connais sance par ta gée dans les ins truc tions, mais éga le‐ 
ment parce que les in gré dients sont ré pé tés (ils ap pa raissent dans la
liste des in gré dients et dans le corps du texte). De plus, le conte nu
des re cettes a évo lué, car de nou veaux in gré dients, us ten siles et
tech niques sont ap pa rus en Eu rope. Selon Görlach (1992 : 745), la

20
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fonc tion de la re cette de cui sine ńa pas chan gé à tra vers les siècles,
contrai re ment aux in gré dients, aux us ten siles et au pu blic. Les tech‐ 
niques de pré pa ra tion ńont pas évo lué jusqúà ĺin ven tion du four à
micro- ondes et du congé la teur (Görlach 1992 : 756). Fi sher (1983 : 1)
est dác cord sur ce fait : « La rai son pour la quelle il y a eu des chan ge‐ 
ments dans une re cette de base comme celle pour le pain blanc par
exemple est in ex tri ca ble ment liée à l’his toire de l’homme et au pro‐ 
grès. » 22 Il écrit que les mé thodes pour faire une bonne soupe aux
len tilles ou une miche de pain de qua li té ńont que très peu varié de‐ 
puis leur pre mière men tion. Seule la façon dé́crire la re cette elle- 
même a évo lué afin de śadap ter à notre vi tesse de lec ture et à nos
condi tions ac tuelles de pré pa ra tion et de réa li sa tion. Le fait que la
lon gueur moyenne des re cettes aug mente au cours de leur his toire
alors que la lon gueur moyenne des phrases di mi nue semble pa ra‐ 
doxal. En effet, dans les cor pus 1 et 2, chaque re cette est com po sée
d’une seule longue phrase alors que dans le cor pus 3, il y a presque
au tant de phrases que de formes ver bales : la lon gueur moyenne des
phrases du cor pus 1 est de 19 mots, 42 mots pour le cor pus 2 et seule‐ 
ment 10 pour le cor pus 3. Nous pou vons trou ver deux ex pli ca tions à
ce phé no mène :

entre le Moyen Âge et le XVII  siècle, le rôle des élé ments de ponc tua tion
n’était pas en core bien dé fi ni et le point final était peut- être sous em ployé ;
le nombre crois sant d’el lipses pré sentes au sein de la par tie pro cé du rale ex ‐
plique la di mi nu tion du nombre de mots par phrases, ce qui nous amène à
étu dier le ni veau lin guis tique des re cettes de cui sine.

e

3. Evo lu tions syn taxique et lexi ‐
cale de la re cette de cui sine du
Moyen Âge à au jourd’hui
Les textes mo dernes vont vers plus de clar té, de conci sion et de pré‐ 
ci sion. Par consé quent, les prin ci pales évo lu tions lin guis tiques des
re cettes de cui sine sont liées au nombre crois sant d’el lipses et d’em‐ 
prunts lin guis tiques.
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3.1. Nombre d’el lipses
Dans les re cettes ac tuelles, une nou velle phrase com mence à chaque
nou velle ac tion à exé cu ter. Elle dé bute par un verbe d’ac tion à l’im pé‐ 
ra tif, mode qui a tou jours été pré fé ré de puis l’ori gine des re cettes car
il per met de vé hi cu ler un ordre, de pous ser à ef fec tuer une ac tion.
L’ac tion à réa li ser est l’élé ment le plus im por tant, alors que l’objet de
l’ac tion ou l’ar ticle qui in tro duit un in gré dient (qui a déjà été pré sen té
dans la liste des in gré dients) l’est moins. Le sens de la phrase passe
par le verbe et non par le com plé ment (qui est la pré pa ra tion que l’on
vient de faire) ou les ar ticles (qui ne sont que des ou tils gram ma ti‐ 
caux) : ces deux der niers types d’élé ments sont donc de plus en plus
éli dés.

22

En gé né ral, en an glais, un verbe est suivi par son com plé ment qui ne
peut dis pa raître, comme le men tionne Ben der (1999 : 1). Elle donne
pour exemple :

23

« (1) Sandy pre pa red the deep- fried tofu and Kim de vou red Ø 23 ».

Elle pré cise que la dis pa ri tion du com plé ment dóbjet (ou ĺana phore
zéro) est pos sible dans cer tains contextes comme dans :

24

« (2) Roll each piece in kuzu or corns tarch and set Ø aside 24 ».

Lél lipse du com plé ment dóbjet, dé si gnée par le terme « objet nul 25 »
dans ĺar ticle de Ben der (1999) est plus ou moins pré sente dans les re‐ 
cettes, en fonc tion du livre de cui sine. Selon Culy (1996 : 92), les re‐ 
cettes de cui sine pré sentent ré gu liè re ment cette ana phore zéro en
objet di rect comme dans « Beat Ø until stiff 26 », un phé no mène qui n
éxiste pas dans les autres va rié tés de textes com mu né ment étu diés. À
ĺori gine, les re cettes de cui sine ne conte naient que peu dél lipses de l
óbjet. Görlach (1992 : 748) in dique qúau Moyen Âge, dans les re cettes,
plus de 90 % des verbes tran si tifs étaient ac com pa gnés dún objet,
que ce soit un nom en tier ou le pro nom it, him, them. Ce type dél lipse
était très in ha bi tuel et res treint à un objet placé entre deux verbes ou
après les verbes serve, messe, dresse 27 [sic] donc à la fin des re cettes.
Car roll (1999 : 31) cite une étude menée par But ler, Hieatt et Ho sing‐ 
ton (1996) spé ci fiant que, dans les re cettes du XIV  et XV  siècles,
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seule ment 4,3 % des verbes ap pa raissent sans com plé ment dóbjet
contre 56,7 % de nos jours, selon ĺana lyse de Culy (1996 : 96). Dans
notre étude, nous re mar quons que la fré quence de it (com plé ment
d’objet pour dé si gner la pré pa ra tion en jeu) baisse gran de ment dans
le cor pus 3  : 4,2% dans le cor pus 1 et 4,3% dans le cor pus 2 contre
0,1% dans le cor pus 3. Ce type d’el lipse est donc de ve nu de plus en
plus cou rant après le XVIII  siècle, en par ti cu lier pen dant la pé riode
entre 1830 et 1880 (Fer gu son 1994 : 20). Cette idée est confir mée par
Culy (1996) qui a exa mi né la langue de livres de cui sine du XV  siècle à
nos jours. Pour quoi le nombre d’el lipse du com plé ment d’objet a- t-il
aug men té  ? Dale (1989 : 1) ex plique qúune en ti té peut chan ger au
cours dúne re cette, puis qúelle subit dif fé rents pro ces sus : les ali‐ 
ments peuvent être pelés ou cou pés en mor ceaux, leur struc ture peut
être mo di fiée en pas sant dún en semble dín gré dients sé pa rés à une
masse. Chaque trans for ma tion crée une nou velle en ti té  : en pas sant
de « ca rottes à ca rottes râ pées à masse de ca rottes râ pées à mé lange
de la masse de ca rottes râ pées avec des concombres en tranche » 28,
il est dif fi cile de trou ver un terme per met tant de nom mer le pro duit
ré sul tant. Le plus simple est de dé si gner le nou veau mé lange ob te nu
par it ou dé́li der le com plé ment dóbjet. Ben der (1999 : 12) écrit : « s’il y
a une va riable libre au ni veau sé man tique, interprétez- la comme un
pro nom de troi sième per sonne et es sayez de com prendre le contexte
comme un cas d’ins truc tion don née  » 29. Les com plé ments dóbjet
nuls sont un appel au lec teur qui doit com prendre que ĺau teur dé‐ 
signe le mé lange ve nant dếtre réa li sé. Mas sam et Ro berge (1989 : 135)
ex pliquent que le vide de ĺobjet ńa pas be soin dávoir un an té cé dent
lin guis tique pré cis, parce que sa ré fé rence semble être dé fi nie en
fonc tion du contexte. Peu de verbes rendent im pos sible une el lipse
de ĺobjet : selon Mas sam et Ro berge (1989 : 135), les verbes de per cep‐ 
tion et les verbes de cog ni tion comme like (aimer) ne la per mettent
pas. Ces au teurs écrivent qúen an glais, ĺel lipse ap pa raît seule ment
dans les phrases im pé ra tives où le sujet ńest pas ex pri mé. Il est dif fi‐ 
cile de sa voir si elle est liée à la pré sence de ĺim pé ra tif ou à ĺab sence
de sujet ex pli cite. Culy (1996) a cher ché à dé fi nir les fac teurs en traî‐ 
nant ĺel lipse du com plé ment dóbjet dans les re cettes. Sa mé thode est
la sui vante (1996 : 92-95) : il étu die la source (le style et ĺâge de la re‐ 
cette), les formes ver bales (im pé ra tif, par ti cipe passé, in fi ni tif), le type
dóbjet ve nant après le verbe (« le pro duit fini, presque fini, en cours
de créa tion » 30 et le reste, ce qui in clut les in gré dients, les us ten siles,
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le ma té riel, le four…), ĺécart entre ĺoc cur rence qui pré cède et ĺoc cur‐ 
rence ana ly sée 31, ainsi que la fonc tion gram ma ti cale (sujet, objet ou
objet dúne pré po si tion) de ĺan té cé dent (la der nière oc cur rence du ré‐ 
fé rent). Selon Culy (1996 : 100-105), la forme du verbe n’a que peu
d’im pact sur la pré sence dúne ana phore zéro qui est plus condi tion‐ 
née par des fac teurs sty lis tiques, sé man tiques et prag ma tiques que
syn taxiques. Il cite dans son ana lyse une étude de Sa dock (1974) sur le
lan gage des éti quettes et conclut que les re cettes sont syn taxi que‐ 
ment si mi laires en ce qui concerne les ana phores zéro. Il pense qu
élles ont lieu sim ple ment lors qúil ńy a pas de sujet ap pa rent dans la
pro po si tion, ce qui semble être le cas dans les re cettes de cui sine : les
im pé ra tifs, les in fi ni tifs et les par ti cipes ńont pas de sujet ap pa rent.
Ce pen dant, les re cettes an ciennes ne contiennent que très peu dél‐ 
lipses de ĺobjet. Il en conclut que le choix entre ĺana phore zéro et le
pro nom dans les livres de cui sine mo derne dé pend du style de ĺau‐ 
teur. Le fac teur sty lis tique est donc le plus dé ter mi nant de ĺana phore
zéro. Le se cond fac teur le plus in fluent est le type dóbjet, ce qui in‐ 
dique que la sé man tique joue un rôle ma jeur dans les choix syn‐ 
taxiques ou dis cur sifs. Son hy po thèse est que ĺana phore zéro a d
ábord été in tro duite à la fin de la re cette, pour faire ré fé rence au pro‐ 
duit fini, puis a fait son che min vers le début. Tous les ob jets dé si‐ 
gnant le pro duit (qúil soit fini, presque fini ou en cours de réa li sa tion)
fa vo risent ĺem ploi de ĺana phore zéro. Les autres types dób jets (ma té‐ 
riel, in gré dients…) ĺex cluent. Le der nier fac teur ayant une in fluence
est ĺécart entre l’exemple qui pré cède et l’exemple ana ly sé, au ni veau
dis cur sif. Si ĺan té cé dent est proche, ĺana phore zéro est pré fé rée à la
ré pé ti tion (ĺan té cé dent pou vant aussi être une ana phore zéro). Notre
cor pus confirme ces ob ser va tions. Le type dóbjet in flue sur la ca té go‐ 
rie dána phore em ployée (fac teur 2) : le pro duit formé est dé si gné par
une ana phore zéro alors que le nom des us ten siles est ré pé té śils
doivent être à nou veau uti li sés comme dans la re cette 21 où bowl (bol)
est ré pé té alors que le pro duit ob te nu ne ĺest pas : Sprinkle the ge la tin
over the water in a large heat proof glass or metal bowl. Let soak for 5
mi nutes. Place bowl over a pan of sim me ring water, stir ring often until
dis sol ved. 32 La dis tance entre ĺobjet et ĺan té cé dent in flue (fac teur 3) :
un an té cé dent proche en traîne une ana phore zéro comme dans Heap
rhu barb over this mix ture. Sprinkle with re mai ning sugar and flour.
Dot with small pieces of but ter. Cover with top crust 33 (re cette 22) où
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rhu barb ńest pas ré pé té alors qúun an té cé dent éloi gné en traîne une
ré pé ti tion comme dans Re serve 3 / 4 cup flour mix ture. Press re mai‐ 
ning mix ture firm ly and even ly on bot tom of light ly sprayed 8-inch
square ba king pan. Bake in pre hea ted 375 F oven 12 to 15 mi nutes or
until mix ture is light ly brow ned at edge. Re move from oven and spread
with fruit. Sprinkle with re ser ved flour mix ture (...) 34 (re cette 32) où
flour mix ture est ré pé té. Klenová (2010) śest de man dé śil ńy avait pas
un lien entre la pré sence de ĺana phore zéro en an glais et celle en
fran çais, car les deux langues étaient en contact proche et se sont
beau coup in fluen cées mu tuel le ment. Elle laisse la ques tion en sus‐ 
pens.

Selon Görlach (1992) et Car roll (1999 : 31), le nombre dél lipses du
com plé ment dóbjet a aug men té de siècle en siècle pour de ve nir une
des ca rac té ris tiques des re cettes mo dernes. Nous ob ser vons dans
nos cor pus qu’il en est de même pour les el lipses des ar ticles : a, an et
the,dont l’an cienne forme est Þe, ont une fré quence de 7,3% dans le
cor pus 1, 8,4% dans le cor pus 2 et 5,7% dans le cor pus 3. Cette idée
est confir mée par les écrits de Kit tredge et Lehr ber ger (1982 : 114 -
115). Dans le cor pus 3, de nom breuses el lipses de a / an (In Ø bowl 35 -
re cette 2) et the (Re move Ø pork from Ø ma ri nade 36 - re cette 3) sont
pré sentes. En an glais cou rant, a / an sont uti li sés pour pré sen ter et
mettre au pre mier plan un ré fé rent in con nu alors que the re lègue au
se cond plan un ré fé rent connu. Ce pen dant, pour in tro duire un nou‐ 
vel élé ment dans le cor pus 3, a / an ne sont pas tou jours uti li sés. Par
exemple, dans Pre heat oven to 350 de grees F (175 de grees C) 37 (re cette
12), le pro nom pos ses sif your au rait pu ap pa raître de vant oven ou ĺar‐ 
ticle dé fi ni the ha bi tuel le ment em ployé dans une ana phore liée au
contexte (ĺen vi ron ne ment de la cui sine im plique la pré sence dún
four). Oven (four) ńest pas un nom à fonc tion ne ment in dé nom brable ;
par consé quent, il ńy a au cune rai son dúti li ser ĺar ticle zéro, ĺar ticle
dé fi ni the est donc élidé. Le même type dél lipse est pré sent dans then
Ø fill cake 38 : le gâ teau est sous les yeux de ĺuti li sa teur, ĺar ticle dé fi ni
the au rait donc dû ap pa raître de vant cake, mais il ńest pas pré sent.
Ces el lipses sont nom breuses et donnent un style té lé gra phique aux
re cettes en les ren dant plus courtes mais tout de même com pré hen‐ 
sibles, ce qui per met au lec teur de réa li ser le plat plus ra pi de ment. L
ár ticle dé fi ni peut dis pa raître de vant les in gré dients évo qués dans la
liste des in gré dients, puis qúils ont déjà été in tro duits (mais cet ar ticle
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nést pas sys té ma ti que ment ef fa cé) ou lors qúil pré cède ce qui est
évident et ńa pas be soin dếtre spé ci fié comme oven, pan (cas se role),
mix ture (mé lange), dough (pâte), etc. Les el lipses des ar ticles sont plus
fré quem ment pré sentes dans les re cettes pro fes sion nelles (une el‐ 
lipse tous les neuf mots) que dans celles éma nant dáma teurs (une el‐ 
lipse tous les 23 mots). Les pro fes sion nels, qui connaissent mieux les
règles du genre, cherchent à être le plus concis pos sible. Les el lipses
per mettent une lec ture plus ra pide de la re cette sans perdre les élé‐ 
ments es sen tiels du sens vé hi cu lés par les verbes d’ac tion, d’où leur
nombre crois sant.

3.2. Im por tance des em prunts
Les re cettes doivent être claires et dé taillées pour fa ci li ter leur réa li‐ 
sa tion, d’où l’émer gence d’un lexique spé cia li sé ca rac té ris tique ainsi
que le re cours crois sant aux em prunts trans langues. L’em prunt est
une no tion re la tive selon Deroy (1956 : 9) : « il ne se conçoit évi dem‐ 
ment que par rap port à une langue dé fi nie, c’est- à-dire, rappelons- le,
à un sys tème de signes lin guis tiques ar bi traires en usage à un mo‐ 
ment donné dans une so cié té don née. Il est un élé ment étran ger in‐ 
tro duit dans ce sys tème et dé fi ni par op po si tion à l’en semble des élé‐ 
ments an té rieurs. » Lorsque l’on veut être pré cis, il vaut mieux em‐ 
prun ter un mot de la langue source qui n’a pas d’équi valent dans la
langue cible pour évi ter une perte de sens lors de sa tra duc tion. A
l’ori gine des re cettes, il n’y avait que peu d’em prunts. En effet, lorsque
l’on re garde les titres des re cettes de cui sine du cor pus 1, on ne
trouve qu’un seul mot em prun té : Bry, qui dé signe le fro mage fran çais
que l’on trouve dans la ré gion de la Brie, mais dans la re cette, le mot
Bry est rem pla cé par chese ruayn. Le site in ter net (<www.go de coo ke‐ 
ry.com>) sur le quel le ma nus cript du Moyen Âge est nu mé ri sé in‐ 
dique : « la re cette ori gi nale im plique l’uti li sa tion de Brie ; ce pen dant,
le fro mage ruayn aussi ap pe lé rewen ou rowen dans d’autres sources
mé dié vales, était un fro mage d’au tomne, réa li sé après que le bé tail se
sera nour ri de la se conde pousse. » 39 Le mot fran çais ap pa raît donc
uni que ment dans le titre de la re cette et non dans la par tie pro cé du‐ 
rale. Au Moyen Âge, les men ta li tés étaient plu tôt orien tées vers une
fer me ture cultu relle et un refus de l’étran ger, d’où cer tai ne ment le
peu d’em prunts lin guis tiques dans le cor pus 1. Dans le cor pus 2, neuf
titres contiennent des mots étran gers ou des ré fé rences à des pays
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étran gers (To make an Ita lian Pud ding, To make Marble Paste cal led
the Ita lian Chippe, To make French Ma ca roones, To make a good Spa‐ 
nish Olio… 40). Bien que plus fré quentes que dans le cor pus 1, ces ré‐ 
fé rences sont faites avec pré cau tion : les mots étran gers sont mis « à
la sauce an glaise » comme pour ma ca roones au lieu de ‘ma ca rons’. On
parle alors d’adap ta tion  : le mot «  subit l’em preinte per son nelle du
groupe em prun teur, prend un «  fa cies  » local.  » (Deroy 1956 : 13).
Quand un mot étran ger est em ployé, ceci est clai re ment an non cé
comme dans To make Marble Paste, cal led the Ita lian Chippe. L’ou ver‐ 
ture vers l’étran ger se fait pro gres si ve ment : « L’objet em prun té ne se
fixe dans un groupe dif fé rent du sien que s’il ren contre un mi lieu fa‐ 
vo rable.  » (Deroy 1956  : 13). Le cor pus 3 té moigne d’une ou ver ture
cultu relle net te ment plus im por tante  puis qu’on y trouve de nom‐ 
breux mots et struc tures d’ori gine étran gère (le plus sou vent em‐ 
prun tés au fran çais et à l’ita lien), en moyenne 2 par re cette, par ti cu‐ 
liè re ment lorsque le plat est étran ger comme pour l'Os so Bucco dans
la re cette Osso Bucco with Ri sot to alla Mi la nese ou lors qu’un in gré‐ 
dient est ty pi que ment étran ger (creme fraiche)  : l’em prunt ré pond
alors à «  un cer tain be soin  » comme l’in dique Deroy (1956). Le mot
étran ger est re pris tel quel (sou vent sans les ac cents écrits, qui ne
sont pas pré sents sur les cla viers anglo- saxons), sans adap ta tion, d’où
un mé lange d’an glais et d’autres langues dans le cor pus 3. Les mou ve‐ 
ments d’échange lin guis tique se sont faits dans les deux sens  : les
termes cake, chee se cake, brow nies… ont été ex por tés (on ne parle pas
d’Ame ri can Gâ teau par exemple). La pré sence d’un terme étran ger
dans une re cette an nonce quelque chose de dif fé rent, un voyage cu li‐ 
naire. L’ou ver ture sur l’ex té rieur per met un en ri chis se ment des
langues et le ter rain est plus fa vo rable à l’en ri chis se ment de nos jours
qu’au Moyen Âge, même si, selon Deroy (1956  : 23), le contact forcé
des guerres peut par fois fa ci li ter l’in tro duc tion de termes étran gers
dans la langue. Dans le cor pus 3, des struc tures en tières sont co piées
comme cream of ce le ry (co piée du fran çais ‘crème de ce le ri’) au lieu
de ce le ry cream ou l’em ploi de à la pour don ner un ca rac tère fran çais
et cer tai ne ment rat ta cher le plat à la bonne cui sine fran çaise. On ob‐ 
serve cer taines mu ta tions gram ma ti cales dans le cor pus 3 comme le
pas sage de nom à verbe pour Puree, qui vient du nom fran çais ‘purée’,
et est uti li sé comme un verbe dans les re cettes an glaises (Puree soup
in a food pro ces sor 41) ou pour Saute dans Saute gar lic and onions in
olive oil 42. Deroy (1956 : 13) écrit à ce sujet : « une tech nique com pli ‐
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quée, en re vanche, ap pa raît éton nam ment em prun table  ». Les em‐ 
prunts sont de ve nus si fré quents qu'ils ne se trouvent pas uni que‐ 
ment sous la plume de cui si niers pro fes sion nels mais éga le ment chez
les cui si niers ama teurs. Dans le cor pus 3, les pro fes sion nels em‐ 
ploient en moyenne 2 mots d'ori gine étran gère par re cette (1 tous les
120 mots, que ce soit dans le titre, la par tie in gré dients ou la par tie
pro cé du rale) et les ama teurs en uti lisent en vi ron 1,4 par re cette (1
tous les 131 mots). Les pro fes sion nels étant plus à même de connaître
des plats d'ori gines va riées, il est lo gique qu'ils uti lisent da van tage de
mots d'ori gine étran gère. Ce pen dant, selon Deroy (1956  : 9), il est
par fois dif fi cile de sa voir s’il s’agit d’un em prunt ou non : les langues
em pruntent non seule ment des mots (qu’elles adaptent d’ailleurs et
dé fi gurent sou vent), mais aussi des si gni fi ca tions, des tours syn‐ 
taxiques et des pro cé dés sty lis tiques dont on ne peut pas tou jours
dé mon trer l’ori gine pu re ment étran gère et qui de meurent comme ac‐ 
cro chés dans la marge de la créa tion lin guis tique. La part de l’in ven‐ 
tion, plus que celle de l’em prunt, est dif fi cile à es ti mer et, dans bien
des cas, par ler d’em prunt, c’est n’en vi sa ger qu’une face ou qu’une par‐ 
tie d’un phé no mène com plexe dont on né glige, in cons ciem ment ou
par une conven tion ta cite, les autres as pects.

Conclu sion
Les re cettes de cui sine entre le Moyen Âge et nos jours ont évo lué
vers plus de clar té, de conci sion et de pré ci sion. La struc ture que
nous connais sons ac tuel le ment (titre, liste des in gré dients et par tie
pro cé du rale) est ap pa rue au XIX  siècle et per met un re pé rage clair et
ra pide des élé ments de la re cette. Les ins truc tions sont plus concises
grâce à l’aug men ta tion du nombre d’el lipses des com plé ments d’objet
et des ar ticles : leur omis sion per met plus d’ef fi ca ci té dans la lec ture
et donc dans la réa li sa tion de la pro cé dure, l’es sen tiel du sens étant
vé hi cu lé par les verbes d’ac tion à l’im pé ra tif et non par ces élé ments
gram ma ti caux. Taa vit sai nen (2001) in dique qúun des points com muns
à toutes les re cettes est la sé quence de courtes phrases jux ta po sées.
Brown et Yule (1983 : 175-176) parlent d’ailleurs du « lan gage écrit el‐
lip tique des re cettes  » 43. Les quan ti tés des in gré dients et les ins‐ 
truc tions sont de ve nues de plus en plus pré cises au fil du temps. Le
lexique a gagné en spé cia li sa tion grâce à l’aug men ta tion du nombre
d’em prunts trans langues : on ne passe plus par un pro ces sus de tra ‐
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duc tion ou d’adap ta tion qui est sy no nyme de perte de sens. On peut
ima gi ner qu’à l’ave nir, les re cettes de cui sine com pren dront en core
da van tage d’el lipses des com plé ments et des ar ticles, peut- être
même des el lipses d’autres élé ments gram ma ti caux comme les pré‐ 
po si tions, et pré sen te ront de plus en plus d’em prunts, liés au
contexte de mon dia li sa tion des échanges, y com pris cu li naires. L’em‐ 
prunt est un té moin d’évo lu tion  : selon Deroy (1956  : 9), l’em prunt
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consé quent, un fon de ment de la dia chro nie.  » Cette étude pour rait
être pro lon gée sui vant dif fé rentes pistes  : se concen trer sur l’évo lu‐ 
tion dia chro nique des re cettes dans d’autres langues que l’an glais ou
bien voir si on re marque le même type d’évo lu tion lin guis tique dans
d’autres textes pro cé du raux comme les ma nuels d’uti li sa tion d’ap pa‐ 
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2  Notre tra duc tion de Re cipes are a well- defined pro ce du ral genre with a
clear wri ting pur pose. They give ins truc tions on how to pre pare a me di cine,
a dish or some hou se hold uti li ty like ink.

3  Re cipes be long to the ca te go ry of mi ni lects and can be clas si fied as LSP
texts, but as a ca te go ry on the bor der line bet ween LSP and ge ne ral lan‐ 
guage.

4  Re cipes are mi ni lects in the sense that they are li mi ted as re gards their
vo ca bu la ry, that they usual ly have a high ly for ma li zed syn tax and that they
struc tu ral ly often conform to a cer tain conven tio nal pat tern.

5  The mo dern mi ni lect of re cipes is the re sult of a his to ri cal de ve lop ment
which has been ba si cal ly si mi lar in dif ferent Eu ro pean coun tries.

6  Notre tra duc tion de Smal ler spe cia li sed cor po ra give in sights into pat‐ 
terns of lan guage used in par ti cu lar set tings. With a small cor pus, the cor‐ 
pus com pi ler is often also the ana lyst, and the re fore usual ly has a high de‐ 
gree of fa mi lia ri ty with the context.

7  Notre tra duc tion de the ad dres sor.

8  Notre tra duc tion de the ad dres see.

9  Notre tra duc tion de Re cipes are pro du ced by spe cia lists. A cer tain
amount of spe cial know ledge is also re qui red of the re cei ver, at least as far
as the ter mi no lo gy is concer ned (bread crumb, thi cken). Some re cipes may
de mand grea ter spe cial know ledge than others.

10  Notre tra duc tion de Re cipes which contain ins truc tions in the form of
im pe ra tives are com po sed by a nar ra tor who dis tri butes di rec tions to the
cook in the order in which the work pro ceeds. We are then faced with a
superior- subordinate re la tion ship.

11  Klenová n’ayant pas donné la ré fé rence exacte liée à la pen sée de Kraus,
un lin guiste tchèque, nous ne pou vons pas l’in clure dans notre bi blio gra‐ 
phie. Nous sa vons uni que ment que la ré fé rence à Kraus est citée dans
Rettigová (1986 : 23), ou vrage que nous n’ar ri vons pas à nous pro cu rer.

12  On re marque la ten dance op po sée de nos jours chez les « ce le bri ty chef »
comme Jamie Oli ver qui placent l’émo tion au centre de leur dis cours.

13  Pour faire….

14  Pour rôtir un cha pon ou une oie.

15  Far mer, Fan nie, The Bos ton Cooking- School Cook Book, Lit tle, Brown &
Com pa ny, 1896.
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16  Com ment faire un/une…

17  Pour faire un/une…

18  Gâ teau éponge doré, Pain au miel grec.

19  Pain de viande fa cile, Côtes de porc mon goles grillées, Soupe aux
nouilles et pou let ra pide et fa cile, Co okies cup au beurre de ca ca huète (dans
les re cettes fran çaises, Cup Co okies n’est pas tra duit, les deux mots sont
seule ment in ver sés afin de pla cer le nom tête en pre mier, cer tai ne ment
pour que le lec teur sache dès le pre mier mot quel plat est évo qué).

20  Soupe froide de concombre à la crème, Meilleures la sagnes au monde,
Osso Bucco avec riz à la Mi la naise, spa ghet ti à la car bo na ra.

21  Ne pas.

22  Notre tra duc tion de The rea sons for the gra dual changes in a basic re‐ 
cipe such as one for wheat bread, for ins tance, are in ex tri ca bly tan gled with
mańs his to ry and as su med pro gress.

23  Sandy pré pa ra le tofu bien grillé et Kim Ø dé vo ra. (Phrase el lip tique in‐ 
cor recte gram ma ti ca le ment en an glais comme en fran çais).

24  Rou lez chaque mor ceau de kuzu ou de fé cule de maïs et lais sez Ø de
côté.

25  null ob ject.

26  Bat tez Ø jusqu’à dur cis se ment.

27  Formes du Moyen Âge : ser vez, ser vez, pré pa rez.

28  Notre tra duc tion de Car rots to gra ted car rots to mass of gra ted car rots
to mix of the mass of gra ted car rots with sli ced cu cum bers.

29  Notre tra duc tion de If there is a free va riable in the se man tics, in ter pret
it like a third per son pro noun and try to un ders tand the context as an ins‐ 
tance of gi ving ins truc tions.

30  Notre tra duc tion de fi ni shed pro duct, al most done, wor king on.

31  Look back, selon le terme de Culy (1996.)

32  Im mer gez (Ré par tis sez) la gé la tine dans l’eau d’un grand verre ré sis tant à
la cha leur ou d’un bol en métal. Lais sez trem per pen dant 5 mi nutes. Pla cez
le bol sur une cas se role d’eau fré mis sante, en re muant ré gu liè re ment jusqu’à
dis so lu tion.
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33  Ver sez la rhu barbe sur ce mé lange. Sau pou drez avec le sucre et la fa rine
res tants. Par se mez de pe tites noi settes de beurre. Re cou vrez avec la croûte
su pé rieure.

34  Ré ser vez 90 g de mé lange à la fa rine. Ver sez (Broyez) et éga li sez le reste
du mé lange dans un moule car réde 20 cm de côté lé gè re ment beur ré (fa ri‐ 
né). Faites cuire dans un four pré chauf fé à 200°C pen dant 12 à 15 mi nutes ou
jusqu’à ce que le mé lange soit lé gè re ment doré sur les bords. Re ti rez du four
et re cou vrez de fruits. Sau pou drez avec le mé lange de fa rine préa la ble ment
mis de côté (…).

35  Dans Ø bol.

36  Re ti rer Ø porc de Ø ma ri nade.

37  Pré chauf fez le four à 350°F (175°C).

38  En suite, four rez Ø gâ teau.

39  Notre tra duc tion de The ori gi nal re cipe im plies that Brie cheese is to be
used; ho we ver, "chese ruayn," also cal led "rewen" or "rowen" in other Me die‐ 
val sources, was Au tumn cheese, made after the cat tle had fed on the se‐ 
cond growth. 

40  Pour faire un gâ teau ita lien, Pour faire une pâte mar brée ap pe lée le
Chippe ita lien, Pour faire des Ma ca roones (ma ca rons) fran çais, Pour faire
une bonne Olio (huile d’olive) es pa gnole.

41  Mixez la soupe à l’aide d’un robot mé na ger.

42  Faites re ve nir l’ail et les oi gnons dans l’huile d’olive.

43  Notre tra duc tion de the el lip ti cal writ ten lan guage of a re cipe.

Français
Les re cettes de cui sine ap par tiennent au genre des textes pro cé du raux,
c'est- à-dire des textes qui « ont en com mun de dire de faire et de dire com‐ 
ment faire en pré di sant un ré sul tat et en in ci tant à l'ac tion » (Adam 2001).
Elles ont évo lué au fil du temps, de leur nais sance au Moyen Âge jusqu’à nos
jours. Quelles sont leurs ca rac té ris tiques struc tu relles et lin guis tiques et
ont- elles gran de ment évo lué de puis leur ori gine ?
A par tir de l’étude d’un cor pus dia chro nique de re cettes de cui sine en
langue an glaise et des re cherches de Car roll (1999), Fi sher (1983), Görlach
(1992), Nord man (1994) et Taa vit sai nen (2001), nous cher chons à dé ga ger les
évo lu tions struc tu relles et lin guis tiques des re cettes. Il y a quelques siècles,
elles étaient moins nor ma li sées, puis une struc ture type est ap pa rue vers le
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XIXe siècle, de ve nant une ca rac té ris tique de ce type de texte. Les re cettes
an ciennes pré sentent des quan ti tés sou vent peu pré cises et de longues
phrases qui ne fa ci litent pas la lec ture. Les textes mo dernes tendent vers
plus de conci sion, de clar té et de pré ci sion avec un verbe à l’im pé ra tif par
phrase (à chaque nou velle ac tion à exé cu ter), la pré sence sou te nue d'el‐ 
lipses (Culy 1996 ; Brown / Yule 1983) et l'uti li sa tion de termes par fois em‐ 
prun tés à d'autres langues comme le fran çais ou l'ita lien.

English
Cook ing re cipes be long to the genre of pro ced ural texts, that is to say texts
“whose com mon point is to ex plain what to do and how to do it, pre dict ing
a res ult and in cit ing people to act” 1 (Adam 2001). They have evolved
through out times, from their birth in the Middle Ages until now. What are
the struc tural and lin guistic char ac ter ist ics of cook ing re cipes from the
Middle Ages to today and have they evolved much since their ori gin?
Ana lyz ing a dia chronic cor pus of cook ing re cipes writ ten in Eng lish and tak‐ 
ing into ac count the re searches car ried out by Car roll (1999), Fisher (1983),
Görlach (1992), Nord man (1994) and Taavit sainen (2001), we try to char ac‐ 
ter ize the struc tural and lin guistic evol u tions of re cipes. They were less
stand ard ized a few cen tur ies ago and a typ ical struc ture ap peared around
the XIXth cen tury that be came char ac ter istic of this type of text. In old re‐ 
cipes, the quant it ies were not pre cise and the sen tences were par tic u larly
long, which often made the re cipe un clear and hard to un der stand. Mod ern
texts are char ac ter ized by more con cision, clar ity and pre ci sion, with the
use of an im per at ive verb form per sen tence (each time a new ac tion has to
be per formed), the large num ber of el lip sis (Culy 1996; Brown / Yule 1983)
and the use of terms some times bor rowed from other lan guages such as
French or Italian.
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