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PROLOGUE
LA CUISINE, UN MONDE 

DE COULEURS, DE SAVEURS 
ET DE SYMBOLES
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Avant d’être un acte nutri-

tionnel, manger est une expé-

rience multi- sensorielle. Le 

premier sens sollicité est la vue. 

Viennent ensuite l’odorat, le 

toucher puis enfin le goût. La 

couleur joue ainsi un rôle pri-

mordial dans l’appréhension de 

la nourriture, et ne se limite 

pas à l’excitation de nos récepteurs visuels : c’est avant tout 

un message avec ses codes, sa symbolique et ses valeurs. Jean 

Trémolières, l’un des fondateurs de la nutrition moderne en 

France, le résume ainsi  : « L’homme est probablement consom-

mateur de symboles autant que de nutriments. »

D’Aristote à Newton, les couleurs ont été bien étudiées. La cou-

leur est-elle matière ? La couleur est-elle lumière ? Le noir et le 

blanc sont-ils des couleurs ? Depuis le Moyen Âge, le débat fait 

rage. En cuisine, devant cette palette d’aliments aiguisant notre 

appétit, la tentation de hiérarchiser et classer les aliments selon 

leur couleur est forte. Sommes-nous prêts à ingurgiter n’importe 

quelle couleur (et n’importe quel symbole) ? Le cuisinier, tel un 

peintre, doit juxtaposer et assembler au mieux ces couleurs, 

comme des nuances de matière. Encore faut-il qu’il sache les 

stabiliser pendant leur cuisson, rissolage, caramélisation, coa-

gulation, fermentation…

La cuisine est aussi une science de la couleur. Il faut que le plat 

soit appétissant, donc qu’il soit beau (aussi subjectif que cela 

puisse être). C’est alors que d’autres questions surgissent : y a-t-il 

une corrélation entre couleur et valeur nutritionnelle ? Couleur 

et propriétés anti-oxydantes ou énergétiques des aliments ? 

Couleurs et saveurs ?

« L’homme est 
probablement 
consommateur 

de symboles autant 
que de nutriments. »

JEAN TRÉMOLIÈRES
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CODE(S) COULEUR
Les couleurs sont codifiées ; leur 

sens est culturel. Blanc comme 

linge, vert de rage, rouge de 

colère, ou encore rire jaune… 

on les associe à des émotions, à 

des états d’être. Elles sont omni-

présentes dans notre quotidien, 

renseignent sur notre émoi, et 

inversement modifient, souvent 

inconsciemment, notre comportement. Les fast-foods seraient 

peints en rouge afin d’éviter que les clients ne s’éternisent à 

table. Le rouge, synonyme de rapidité et d’excentrisme, peut 

stimuler et amuser, mais certainement pas inviter au repos et 

à l’aisance. La représentation des couleurs varie pourtant selon 

les pays et ne répond donc pas aux codes des multinationales 

alimentaires. En Occident, une mariée est vêtue de blanc imma-

culé, pur et vierge, alors que cette couleur accompagne plutôt 

le deuil en Chine et au Japon, car le défunt devient lumière. 

Le christianisme nous a plutôt imposé le noir et le gris pour le 

deuil, car le corps retourne vers la terre, et devient poussière. 

En Asie, une mariée portera du rouge, symbole du bonheur ! Ce 

même rouge qui était aussi la couleur des mariées dans l’Europe 

du Moyen Âge. Feu de la vie, sang du Christ qui purifie, le rouge 

représentait la puissance. Ces symboles subsistent toujours en 

partie aujourd’hui. À cette époque où la chimie des pigments 

balbutiait, les teinturiers maîtrisaient particulièrement bien le 

rouge, ou plus exactement les rouges : celui fait d’oxyde de fer 

(terre, ocre), qui résistait (probablement la première couleur de 

l’humanité, à en juger les peintures faites de terre rouge des 

grottes préhistoriques), et le rouge étincelant, réservé aux sei-

gneurs et aux cardinaux, créé à partir d’œufs de cochenilles. 

Aujourd’hui, ce rouge cochenille envahit la charcuterie bas de 

gamme.

« Il ne suffit pas 
qu’un aliment soit 

bon à manger, encore 
faut-il qu’il soit bon 

à penser. »

CLAUDE LÉVI-STRAUSS
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L’interprétation des couleurs est fluctuante et n’a de sens qu’en 

un lieu, qu’à une période et pour un peuple. Leur signification 

est ambivalente, si bien que la balance penche tantôt d’un côté, 

tantôt de l’autre. Blanc immaculé ou blanc de l’au-delà et des 

fantômes, rouge passion ou rouge des sex-shops, jaune énergé-

tique du soleil ou teint jaune des malades et de Judas, rose de la 

chair et de la tendresse ou eau de rose mièvre, vert maléfique 

des dragons, serpents et martiens ou vert chlorophylle de la 

nature salvatrice, gris des cheveux et de la vieillesse, ou matière 

grise, symbole de sagesse et de connaissance… On peut presque 

dire tout et son contraire pour chaque couleur, en fonction de 

l’époque, de la mode, de la culture et du domaine. Art et déco-

ration, publicité et communication,  produits de consommation… 

Qu’en est-il en cuisine ?

PUPILLES ET PAPILLES
La nourriture n’échappe pas à ces règles culturelles, clichés et 

codifications. Dans chaque pays et à chaque étape de produc-

tion de l’aliment. Stylisme culinaire, design culinaire, packaging, 

marketing coloriel, photographies léchées ou expériences « ins-

tagrammées » en live, le visuel l’emporte souvent sur le gustatif. 

Dans nos téléréalités récentes, on entend parfois que « seuls les 

plats les plus esthétiques seront sélectionnés puis goûtés par 

le jury ». Dérives de notre époque ? Non, l’art culinaire s’est 

toujours illustré dans l’apparat : les grands torpilleurs de Jules 

Gouffé (« Saumon à la Chambord », « Tête de veau en tortue »), les 

plumes reposées sur les volailles farcies, ou encore les échafau-

dages de croquembouche d’Antonin Carême, ont été pour leurs 

créateurs des pièces maîtresses, signant leur grandeur dans le 

monde culinaire.

Dans le concours du Bocuse d’Or, titre mondialement reconnu 

depuis sa création en 1987,  l’esthétique occupe une place cen-

trale. De même, les sculptures en chocolat et sucre soufflé des 

champions du monde sont des œuvres d’art… que personne ni 
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aucun membre de jury ne goûte ! Depuis que la cuisine existe, 

il faut stimuler, attirer, émouvoir, donner envie et montrer aux 

autres ses compétences. Les pupilles avant les papilles !

À tort ou à raison, couleur, forme et texture déterminent l’ac-

cueil – suspicieux ou enthousiaste – de nos plats. Un poisson 

pané parfaitement parallélépipédique ou un crabe en bâton-

nets bicolores paraissent suspects et industriels ; un pressé 

de kingcrab de même forme sera « ambitieux et design » sur 

une table 3 étoiles. Des bonbons de couleurs vives sont jugés 

« chimiques », mais du jambon rose (et donc nitrité) est plébiscité 

par les consommateurs car perçu comme plus apetissant que du 

jambon gris (qui lui est naturel !). La tartine de pain trop grillé 

est bonne à jeter car jugée « toxique », tandis que l’oignon noir 

brûlé (cancérigène) dans un jus serait un tour de main tradi-

tionnel… Le pain blanc, avec sa farine raffinée (et dépourvue 

d’oligo-éléments), était réservé aux riches, alors que le pain noir 

(en fait marron car issu de farine complète) était un plat complet 

pour les pauvres paysans… Des muffins aux myrtilles, tachetés 

de bleu diffus par endroits, seront dépréciés, mais la liqueur 

d’orange bleu cyan sera naturellement choisie en cocktail…

�f Saumon à la Chambord de Jules Gouffé (1807-1877)

Face à la symbolique forte d’une couleur, tout écart ou toute 

nuance peut être perçu comme une altération, ce qui engendre 

méfiance, suspicion voire rejet du consommateur. Surtout pour 

un produit qui a le double mérite d’être apprécié aux quatre 

coins de la planète et de n’avoir aucune couleur lors de sa 

 consommation : l’eau. Sa transparence est le signe de sa pureté 
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absolue. L’eau est vitale, et même si la planète est bleue, on 

veut boire de l’eau incolore. Sinon elle est suspectée d’être non- 

potable, sale et source de maladies. La transparence est l’état 

ultime de la coloration. Elle dépasse même la blancheur (qui, 

elle, réfléchit toute la lumière), puisque la lumière passe totale-

ment à travers. La couleur disparaît, la lumière triomphe.

�f Croquembouche d’Antonin Carême

AU-DELÀ DE LA COULEUR
En cuisine, le monde des couleurs est passionnant car il dépasse 

la simple dimension physique d’observation et d’analyse spec-

trale. La couleur est analysée en deux phases.

La première, objective, est une analyse biophysique. Malgré 

les différences de sensibilité entre individus, nous observons 

tous une pomme verte, une banane jaune ou une tomate rouge. 

La texture de la couleur (rugueuse de l’avocat, lisse du raisin, 

velue d’une pêche…) se décèle aussi par différence de contraste, 

brillance et réflectivité.

Dans un second temps, la couleur est analysée de façon subjec-

tive : cognition, histoire personnelle ou collective et symbolique 

entrent en compte. Un morceau de viande rouge ne se limite pas 

à sa couleur : pour certains, elle est appréciée pour sa teneur 

en fer, tandis que pour d’autres elle rappelle surtout la mort 


