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  Introduction


  Dans mon enfance, passée à 38km de Montélimar, on m'avait offert une boîte en carton, blanche et rouge, en forme de borne kilométrique de la Nationale7, remplie de nougat de Montélimar. C'était la grande époque d'avant l'autoroute, où les entrées Nord et Sud de la ville étaient couvertes de stations essence et de magasins aux couleurs du nougat de Montélimar. Le nougat était ce qu'on appelle en France un produit du terroir: une confiserie attachée indissolublement à un lieu. Le nougat n'existait que par Montélimar, ville prospère et mondialement connue grâce au nougat. Et les touristes, qui descendaient du Nord par la Nationale7 pour passer des vacances sur le Côte d'Azur, faisaient étape à Montélimar pour y acheter du nougat (et parfois de la pogne de Romans, le deuxième produit phare de la Drôme).


  Puis l'autoroute est arrivée, la ville de Montélimar s'est un peu endormie, les stations-service et beaucoup de boutiques ont fermé: on achète maintenant son essence et son nougat au supermarché. Alors les nougatiers se sont adaptés. Certains artisans confiseurs sont devenus des industriels qui ont créé des usines à nougat, qu'ils ont vendu en grande distribution. Le nougat liquide a même été inventé, qui poursuit maintenant une brillante carrière internationale. Des musées ont été créés. Mais le nougat est-il toujours de Montélimar? L'a-t-il jamais été?
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  Le nougat de Montélimar veut se protéger des contrefaçons en obtenant une IGP (indication géographique protégée). En effet, le nougat est intimement lié à Montélimar depuis le 17esiècle et surtout le 19esiècle. Mais l'étude de l'histoire des produits du terroir français apporte bien des surprises.


  [...]


  Le doute commence à s'insinuer. Aurions-nous des idées fausses dans la tête? Le savoir de notre enfance est-il encore valable? Où est l'histoire et où est la légende?


  Cette petite interrogation, qui semblait anecdotique et finalement bien innocente, m'a conduite à faire un passionnant périple à travers l'histoire de l'alimentation en Europe, à la recherche de la cuisine des Romains et du Moyen Age. J'ai découvert des cuisines exotiques et délicieuses, des saveurs acidulées, aigres-douces ; des épices inconnues: la graine de paradis, le poivre long, le macis, le garingal... ; des produits oubliés: le verjus, la sapa, l'hypocras... J'ai découvert des livres de cuisine inconnus: De re coquinaria, Liber de coquina, Viandier, Forme of Cury, Du fait de cuisine, Opera... J'ai eu de la sympathie pour des cuisiniers oubliés digne des plus grands ***: Maître Chiquart, Maestro Martino, Robert de Nola, Cristoforo da Messisbugo, Bartolomeo Scappi…


  Puis j'ai eu envie de connaître l'histoire authentique du nougat de Montélimar. Comme le mot nougat était censé dériver du latin nux gatum (gâteau aux noix), j'ai bien vu dans Apicius deux recettes de « patina » renversée, mais pas de nux gatum. Puis un jour, j'ai découvert une recette de nucato, dans un livre toscan du 15esiècle, puis une recette de ma'qud dans un livre de l'Andalousie arabe du 13esiècle, puis une recette de torrón dans un livre catalan du 15esiècle. Et toutes ces recettes ressemblaient plus au nougat de Montélimar que la patina latine. Puis j'ai eu la chance de rencontrer Liliane Plouvier, spécialiste bruxelloise de l'histoire de l'alimentation et de la confiserie en Europe, qui m'a fait découvrir les origines médicinales de la confiserie.


  Ce voyage à la recherche des origines du nougat m'a obligé à suivre deux pistes en parallèle: l'une vers l'histoire de la gastronomie européenne et l'autre vers l'histoire de la confiserie, qui me conduisait obligatoirement à l'histoire de la médecine et de la pharmacopée, pour découvrir le nougat médicament!


  A suivre...


  2 – Tout commence à Montélimar ?
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  Montélimar est la capitale du nougat. Tout le monde vous le dira : les habitants de la région, les gourmands, les livres sur les confiseries. Tout le monde ! Même Internet ! Faites une recherche sur Internet sur la base des mots capitale et nougat. Le résultat est indéniable : Montélimar ! Puisque c'est écrit c'est vrai ?


  Plusieurs légendes expliquent la création du nougat à Montélimar.


  La plus connue raconte l'histoire de tante Manon, une vieille fille de Montélimar, excellente cuisinière, qui, à la fin du 17e siècle, préparait pour ses neveux un dessert de miel et d'amande. Cette confiserie était si bonne à manger que les enfants lui disaient systématiquement : Tante Manon, tu nous gâtes. Tu nous gâtes est devenu le nom de cette friandise, dont la recette aurait ensuite été léguée par tante Manon à une nièce en lui précisant qu'il faudrait désormais l'appeler "nougat".


  La seconde légende, moins connue, est longuement expliquée par Jean Durand, le biographe du nougat de Montélimar, dans son livre Le nougat de Montélimar. Adhémar le Rouge, seigneur de Montélimar au 11e siècle, serait revenu de la première Croisade en 1097 avec un cuisinier arabe appelé Mohamed et un crocodile. Le crocodile aurait été jeté dans le Roubion, une des rivières qui traverse Montélimar. Adhémar aurait voulu marier Mohamed à Yolande Martial, l'une des servantes de sa femme Gertrude des Baux. Son épouse se serait opposée à cette union, préférant un autre cuisinier, français celui-là. Il aurait été convenu que Yolande épouserait celui qui confectionnerait le meilleur nougat. Jehan Morin, le Français, aurait fabriqué un nougat craquant sous la dent, préféré par Gertrude, tandis que Mohamed aurait confectionné un nougat mou comme un loukoum, préféré par Adhémar. Pour les départager, le crocodile s'échappa du Roubion pour venir croquer goulûment le nougat de Jehan et se collant la mâchoire avec le nougat gluant de Mohamed. Les Montiliens purent ainsi capturer le crocodile. Une autre version explique que les convives préférèrent le nougat de Morin. Le crocodile aurait dévoré les restes de ce nougat sans manger celui de Mohamed. Les Montiliens auraient alors capturé le crocodile et l'auraient jeté dans le Rhône. Il serait réapparu à Tarascon pour devenir la Tarasque !


  Cette légende, publiée seulement en 1909 par le montilien Mirabel-Chambaud, dans sa Véridique histoire du nougat de Montélimar, est intéressante car elle fait référence à un nougat tendre d'origine arabe, en parallèle d'un nougat dur de Montélimar dont la légende n'explique pas l'origine.


  Elle nous conduit directement à une troisième légende, qui a l'apparence d'une vérité historique, s'appuyant sur l'étymologie du mot pour en justifier la véracité. Comme elle est systématiquement reprise par tous ceux qui s'intéressent à l'histoire du nougat, elle paraît encore plus authentique.


  Ainsi, le mot nougat viendrait du latin nux gatum : un gâteau à base de miel et de noix. Les Grecs et les Romains l'auraient confectionné depuis l'Antiquité et l'auraient apporté en Gaule au moment de la colonisation romaine. De Massalia (le nom latin de Marseille), le nougat aurait remonté le Rhône pour s'établir à Montélimar. Nux gatum serait devenu nougo en provençal.


  Cette légende a l'avantage d'expliquer l'existence d'un nougat de Provence, tout en faisant référence, comme la précédente, à un savoir-faire méditerranéen.
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  Amandier de la Drôme


  Le nougat aurait donc été un gâteau de noix au miel. La noix aurait ensuite été remplacée par l'amande à partir de la fin du 16e siècle, grâce au gentilhomme et agronome ardéchois, Olivier de Serres. Ce dernier aurait introduit l'amandier dans son domaine de Pradel, à Villeneuve de Berg, en Bas Vivarais (Ardèche méridionale). Cette introduction de l'amandier aurait permis le développement du nougat à Montélimar.


  A suivre...


  3 – Torrone ou copeta, le nougat en Italie
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  L'Italie n'a pas inventé les pâtes, elles viennent du Proche Orient. Pourtant, les Italiens en ont imaginé plus de 300variétés. De même, le nougat n'a pas été inventé en Italie, mais c'est dans ce pays qu'il connaît sa plus grande diversité.


  A partir d'un simple mélange de miel et/ou de sucre, de fruits secs, avec ou sans blanc d'oeuf, le nougat devient, en Italie, torrone, copeta, cubbaita, cumpittu, mandorlato, pignolata, gelato.


  Torrone


  Le torrone se décline en torrone de Crémone, du Piémont, de Sardaigne, de Bénévent, la copeta vient de Basilicate, de Lombardie, du Piémont ou de Sienne, etc...
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  Torrone


  En France, il n'y a vraiment que 4 sortes de nougats: de Montélimar, de Provence, de Corse et le touron catalan. Par contre l'Italie a su diversifier sa production. Nous avons recensé presqu'une trentaine de torroni, venant de régions différentes. Le torrone est produit dans 11régions d'Italie, du nord (Lombardie, Piémont, Vénétie) au sud (Calabre, Sardaigne, Sicile), en passant par la Campanie, les Marches ou les Abruzzes. Le torrone fait partie de la liste des prodotti agroalimentari tradizionali italiani (produits traditionnels agroalimentaires italiens), label délivré par le ministère de l'agriculture italien. Comme en France, il existe du torrone tendre (morbido) ou dur (appelé aussi friabile ou croccante), du torrone blanc (avec blancs d'oeufs) ou noir (sans blancs d'oeufs). Le torrone classico est généralement croquant, alors que le nougat français est surtout tendre.


  A suivre...


  4 – Le turrón et le nougat en Espagne
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  Extrait :


  Les origines du turrón


  La légende des premiers turróns sans blanc d'oeuf est reprise par d'autres : il m'a été expliqué qu'au 16e siècle, les premiers turroneros de Jijona étaient des agriculteurs de la région de Jijona, qui travaillaient la terre de janvier à septembre, récoltaient les amandes et le miel en septembre, fabriquaient le turrón en octobre pour le vendre de novembre à décembre dans les grandes villes d'Espagne (Barcelone et Madrid en particulier). La vente du turrón se serait faite dans les entrées ou portales de maisons amies, dans des échoppes en bois faciles à monter et démonter. Pauvres et enfants de la ville auraient été utilisés comme crieurs pour annoncer la vente des nougats.


  Ces turroneros se trouvaient en concurrence avec les confiseurs et pâtissiers des villes. Pour éviter la guerre entre pâtissiers-confiseurs et fabricants de nougat, un accord aurait été conclu : les turroneros auraient eu interdiction d'employer du sucre et le droit de faire seulement du nougat noir au miel. Voulant ajouter du sucre au miel, ils auraient ajouté du blanc d'oeuf pour cacher l'utilisation du sucre et empêcher la vérification par les pâtissiers-confiseurs. Le turrón blanc serait né ainsi !


  [image: Vendeur de turron d'Agramunt]

  Vendeur de turron d'Agramunt, 1929


  Cette belle chronologie serait valable en France, où la récolte des amandes a bien lieu en septembre, alors qu'en Espagne elle est plus précoce. Mais surtout, c'est oublier que les Arabes d'Andalousie n'ont pas offert que le massepain à l'Europe, ils connaissaient déjà le nougat.


  En fait, si nous remontons dans le temps à la recherche des origines du turrón, nous avons plus de chance en Espagne qu'en Italie. Alors qu'en Italie, nous devions nous contenter de citations dans des menus du 16e siècle, nous avons des recettes datées en Espagne.


  A suivre...


  5 – Les autres nougats de la Méditerranée (et d'ailleurs)
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  France, Italie et Espagne sont les grands producteurs de nougat. Mais d'autres pays de la Méditerranée en fabriquent et en consomment, peut-être en moins grandes quantités.


  En Méditerranée occidentale


  Nous avons observé une filiation entre Andalousie et Italie à propos de la cubbaitta sicilienne. Le qubbayt andalou a également donné le qubbajt dans l'île de Malte. Située entre Sicile et Tunisie, Malte est une étape idéale entre les deux mondes. L'île a été possession arabe au 9e siècle, en même temps que la Sicile, puis possession des Normands de Sicile au 12e siècle, puis des Aragonais de Sicile, avant d'être dominée par l'ordre de Saint-Jean de Jérusalem (Les Hospitaliers, devenus ensuite l'Ordre de Malte) au 15e siècle. De ces colonisations, Malte a gardé en particulier le maltais, une langue proche à la fois de l'arabe et du sicilien, langue sémitique avec alphabet latin, et le qubbajt, un nougat blanc aux noisettes ou noir aux amandes et au sésame. C'est une confiserie artisanale consommée lors des fêtes, comme la plupart des nougats méditerranéens.
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  Carte des nougats


  Lorsque la Reconquista a chassé les musulmans et les Juifs d'Al-Andalus, les Musulmans et une partie de la communauté juive se sont réfugiés au Maghreb. Ils ont emporté avec eux bon nombre de traditions culinaires d'Al-Andalus. Certaines des pâtisseries et confiseries actuelles du Maghreb ont des recettes voisines de celles trouvées dans l'Anonyme Andalou et le Fudalat al-Khiwan. Le nougat fait-il partie de cet héritage arabo-andalou ? Probablement. Mais comme les Français, lors de la colonisation du Maghreb, ont eux aussi apporté le nougat dans leur bagage culinaire, il n'est pas toujours facile de savoir si le nougat du Maghreb, qu'il soit juif ou musulman, est un héritier direct du nougat andalou ou s'il a été modifié par mimétisme avec le nougat français.


  A suivre...


  6 - Les nougats des origines
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  Extrait :


  Halva


  En effet, en Orient, un mot domine, malgré les différences de langues et d'écriture : halwa (ou ḥalwā) (en arabe), helva (en turc) ou halva (dans les langues européennes).


  Nous avons vu, avec le koz helva, que halwa est un mot générique pour désigner les douceurs, la confiserie, voire parfois l'ensemble des desserts dans tout le monde arabe, ainsi que dans les anciennes possessions de l'empire ottoman. Le mot halawiyyat ou hülviyyat (en turc) remplace parfois le mot halwa, avec le même sens.


  Actuellement, le halva s'éloigne du nougat et devient gâteau quand il est confectionné avec de la semoule et du beurre. Il se rapproche du nougat blanc quand on y ajoute du natif, c'est-à-dire des blancs d'oeufs battus en neige ou de la racine de saponaire (saponaria officinalis) infusée dans de l'eau et montée en neige. Il est souvent nougat noir quand il est confectionné avec sucre et fruits secs. Helva turc et halwa arabe font partie des confiseries associées aux banquets de rupture de jeûne du ramadan.


  Dans toute la Méditerranée orientale, le halva le plus connu est le halva tahini ou halawa tahinia (au sésame). C'est généralement un nougat noir à base de sirop de sucre et de tahini (purée de sésame), avec ajout d'acide citrique (E330). Le sirop de sucre est parfois remplacé par du miel, voire du lait sucré. Il peut être parfumé avec un jus de citron, de la vanille, du café, du chocolat, de la cardamome, etc. On y ajoute parfois des amandes, des noix ou des pistaches. Il est souvent présenté saupoudré de graines de sésame. Le tout est cuit à 180° et fortement malaxé. Sa consistance est variable, elle peut se rapprocher du caramel mou ou présenter un aspect friable comme le turrón de Jijona. Le halva au miel est plus collant que celui au sucre.


  Ce halva moderne ne doit pas faire oublier le helva des origines, qui s'épanouit dans l'empire ottoman dès le 15e siècle. Dans l'empire ottoman, la catégorie des helva est si importante qu'on en trouve une vingtaine de variétés dans les livres de cuisine anciens, qui vont du nougat aux beignets frits. Dans les livres de comptes de la cour des sultans ottomans, la rubrique helvahâne, apparaît à partir de Soliman le Magnifique, au 16e siècle. Elle regroupe les confiseries, les épices, les fruits et autres produits servant aussi bien à la confection des confiseries que des médicaments (élixirs, thériaques, pâtes de fruits). Cette rubrique de confiseries du Palais passe de 181 produits sous le règne de Soliman à 342, sous le règne de Sélim II, son successeur.


  A suivre...


  7 – Avant le nougat
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  Les lecteurs les plus attentifs auront remarqué deux éléments surprenants dans cette "biographie" du nougat. Dans le chapitre sur le nougat de Montélimar, il a été question de piste médicinale à propos du pignolat du médecin Nostradamus et des apothicaires (pharmaciens) de Montauban, les frères Bonis. Dans le chapitre sur les nougats des origines, nous avons retrouvé la piste du nātif dans les livres de diététique de deux médecins : Ibn Buṭlān à Bagdad et Ibn Halsūn en Andalousie.


  Comment une confiserie méditerranéenne peut-elle être liée au monde de la santé et du médicament ? Le sucre n'est-il pas un danger pour la santé ? L'abus de sucreries ne favorise-t-il pas les caries dentaires et l'obésité ? Notre époque saccharophobique a oublié les origines médicales du sucre et des confiseries.


  La canne à sucre (sarkara en sanscrit) est originaire d'Inde et de Chine. Puis elle a été cultivée en Perse, dans les régions du Khouzistan et du Baloutchistan. Les Arabes ont ensuite développé la culture de la canne à sucre dans tout le Proche Orient (Palestine, Syrie, Egypte). À partir du 9e siècle, elle arrive en Espagne (Andalousie et région de València) et dans les îles de la Méditerranée : Chypre, Crète, Malte et la Sicile.


  Alexandre le Grand (356-323 av. J.C.) a déjà croisé le roseau qui donne le miel sans le secours des abeilles lors de son avancée à la conquête de l'Inde. Pline l'Ancien (23-79), dans son Histoire Naturelle, a également décrit le sucre. Mais l'Antiquité grecque et romaine ne connaît véritablement que le miel en cuisine et pâtisserie.


  Au départ, dans le bassin méditerranéen, il n'y a donc que le miel. Le miel est mis dans les plats salés (il est très présent dans la cuisine romaine antique), il est utilisé pour les desserts. Le médecin grec du 4e siècle, Oribase, fait l'éloge des pâtisseries au miel, qui semblent plus digestes que les gâteaux sans miel.


  Mais l'une des préoccupations des médecins de l'Antiquité est d'inciter leurs patients à prendre les médicaments qu'ils leur prescrivent. Ces médicaments sont généralement à base de plantes plus ou moins amères. Pour améliorer le goût des médicaments, de très nombreux médecins, d'Hippocrate à Galien, ajoutent du miel à leurs préparations pharmaceutiques. Ils ne font que reprendre la pratique des médicaments à lécher babyloniens. Selon l'historienne Liliane Plouvier, les médicaments à lécher babyloniens sont des drogues que l'on présente au malade dans une matière agréable à lécher : miel, beurre, saindoux ou huile. Ces médicaments se sont appelés nasabu (lécher) en akkadien. Le Corpus hippocratique a repris cette technique, certains médicaments étant associés à une matière grasse, du miel ou une matière gluante parfumée (myrrhe, scille, galbanum).


  [image: Hypocrate et Galien]

  Hippocrate et Galien - 12e siècle


  Hippocrate et Galien proposent déjà des remèdes à base de miel et d'amandes, celles-ci étant considérées comme très nutritives. Elles sont employées dans des médicaments contre la pleurésie ou la toux, souvent en association aux pignons. Galien, au 2e siècle, propose un médicament contre la toux, l'éklekton békhikon, qui pourrait être considéré comme un ancêtre du nougat noir : amandes douces, pignons, semences de lin grillées, gomme adragante, iris, miel cuit. Anthime, médecin grec du roi mérovingien Thierry 1e, fils de Clovis, reprend la même idée quelques siècles plus tard : les amandes sont bonnes... Bien broyées sans leur peau et dans du miel de première qualité, elles conviennent... aux phtisiques.


  A suivre...


  Recettes


  Classées par ordre chronologique


  
    Patina renversée en guise de friandise - Rome - Antiquité


    Faire griller des pignons et des noix cassées et épluchées, les piler avec du miel, du poivre, du garum, du lait, des oeufs, un peu de vin et d'huile.


    Apicius, De Re Coquinaria, L IV, II, 16


    Koptoplacoûs - Grèce - Antiquité


    Prenez des noix de Thase, du Pont, des amandes, de la graine de pavot que vous ferez griller avec attention ; broyez-les bien ensuite dans un mortier propre, mêlez ces trois fruits ensemble, triturez-les en y jetant du miel despumé, du poivre, et incorporez bien le tout : cela deviendra noir à cause du poivre ; aplatissez cette pâte en carré, ensuite broyez du sésame blanc, malaxez-le avec du miel despumé, pour en faire deux galettes entre lesquelles vous placerez la pâte noire précédente, en l'ajustant bien au milieu.


    Athénée, Deipnosophistes, livre XIV, 14


    traduction Lefebvre de Villebrune


    A suivre...
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  Le Thresor de santé ou mesnage de la vie humaine, 1607, Gallica


  Olivier de Serres, Le Théâtre d'agriculture et mesnage des champs, 1600, Thesaurus Actes Sud, 2001


  De la Varenne François Pierre, Le pâtissier françois, 1653, Gallica


  Massialot François, Nouvelle Instruction pour les confitures, les liqueurs et les fruits, 1692, Google books


  Gilliers, Le cannameliste français, 1768, Gallica


  JJF Guigon, confiseur de Sanilhac (Largentière), cahier de recettes (manuscrit), 1804


  La cuisinière de la campagne et de la ville, L.E. Audot,1858


  A.Viard, Le cuisinier royal, Gustave Barba, 1838


  Reboul J.B., La cuisinière provençale, Tacussel éditeur, 1897



  



  En Italie


  Anonimo Toscano, Libro della cocina, fin 14e-début 15esiècle,


  Cuoco Napoletano, 15esiècle, édition critique et traduction anglaise: Terence Scully, University of Michigan Press, 2000


  Pezzela Salvatore, Il Rinascimento a tavola tra plendori et sapori, Le ricette inedite del cuoco Camuria, 1524, Orior Edizioni, 2005


  Da Messisbugo Cristoforo, Banchetti, composizioni di vivande…, 1549, Neri Pozza Editore, 1992


  Scappi Bartolomeo, Opera, 1570, Arnaldo Forni Editore, 2002


  Di Romolo Rosselli Stefano Francesco, Mes secrets à Florence au temps des Médicis, 1593, transcription et traduction française par Rodrigo de Zayas, Jean Michel Place, 1996


  Del Turco Giovanni, Epulario e segreti vari, 1602, édition Anna Evangelista, Arnaldo Forni Editore, 1992


  



  En Espagne


  Catherine Guillaumond, La cuisine dans l'Occident arabe médiéval, Thèse de doctorat Faculté des langues Lyon III, Lyon 1991: traduction en français de l'Anonyme Andalou, 13esiècle, non publié


  Huici Miranda Ambrosio, La cocina hispano-magrebi durante la época almohade, traduction espagnole de l'Anonyme Andalou, 13esiècle, Ediciones Trea, SL, 2005


  Ibn Razîn Tujibi, Fudalat al-khiwan, 13esiècle, traduction française par Association Fès Saïs, 1997


  Ibn Halsūn, Kitāb al-Agdiya, 13esiècle, traduction Suzanne Gigandet, Institut français de Damas, 1996


  Arnau de Vilanova, Obres Catalanes vol. II Ecrits médics: Regiment de Sanitat, 1305, Editorial Barcino, Barcelona, 1947


  Libre de totes maneres de confits, 15e, édition critique de Joan Santanach i Suňol, Editorial Barcino, 2004


  Tratado completo y pràctico de confiteria y pasteleria, Libreria politécnica de Tomàs Gochs, 1859, Google books


  



  A Bagdad


  Ibn Sayyâr al-Warrāq, Kitāb al-Tabīkh, 10esiècle, traduction anglaise de Nawal Nasrallah, Annals of the Caliph's kitchens, Brill, 2007


  Hawqal Ibn, La configuration de la terre, 10esiècle, traduction JH Kramers etg Wiet, Maisonneuve et Larose, 2001


  Ibn Buṭlān, Le Taqwīm al-șiḥḥa, un traité médical du XIesiècle, traduction et commentaires d'Hosam Elkhadem, Aedibus Peeters, 1990


  Al-Baghdādī, A Baghdâd cookery book, 13esiècle, traduction anglaise d'Arthur John Arberry, Islamic Culture, The Hyderabad Quarterly Review, Vol XIII, 1939


  



  Monde arabe, Méditerranée orientale


  Kitāb al-wusla ila l-ḥabīb fi wasf al-tayyabāt wa l-tīb, 13esiècle, Alep


  Kitāb Wașf al-Aṭ'ima al-Mu'tāda, 14esiècle, Le Caire


  Kitāb al-ṭibākha, 15esiècle, Damas


  Ces 3 livres sont tirés de: Medieval Arab Cookery, traduction anglaise de Charles Perry, Prospect Books, 2006


  



  En Grèce


  Athénée de Naucratis, Deipnosophistes (Le banquet des Sophistes), 3esiècle, traduction Lefebvre de Villebrune, Lamy, 1739


  



  En Belgique


  Lancelot de Casteau, Ouverture de cuisine, 1585.


  Acheter le livre


  



  Fin des extraits.


  Pour acheter le livre complet: TAMBAO livres.

OEBPS/Images/nougat_chapitres.jpg





OEBPS/Images/nougat_borne_chg.jpg
A% 150

’ A wvrsun N4 7

FRANCY






OEBPS/Images/vendedor_vanguardia.jpg
LAVANGUARDIA

BARCELONA






OEBPS/Images/cab.gif





OEBPS/Images/hypocrate_galien_12e.jpg





OEBPS/Images/credits.gif
Le nougat dans tous ses états

Marie Josephe Moncorgé
TAMBAO

ISBN 978-2-36932-010-4

©Textes Marie Joséphe Moncorgé
llustration TAMBAO

Publié le 9 novembre 2013





OEBPS/Images/torrone.jpg





OEBPS/Images/amandiers_drome.jpg





OEBPS/Images/cover.jpg
Marie Joséphe Moncorgé

Le nougat dans tous ses états

Une histoire méditerranéenne
de confiserie

TAMBAO






OEBPS/Images/carte_nougats.jpg
Penzs”
Lipbisko Siatoy,

Yoronej

RKM(NISI’AN
Tumerabads

Knny:‘ix Aam

o i
& x T P 3
““f* Wt IR s "
Il;kva G dib 4 vmz KiiGuk ) T
i f"rrmnn Nt; " uum

o s e ;W LS oty g

~ Bassonhel

Ry
s mu

Chardan . me

uu 1oRDANIE oWt iR e
(e ALGERIE | "LIBYE Y, H G % "““‘2‘“‘*
Layoun | 1o £ IR Ad Dammam, nqmnr 3\ b
d < EGYRTE £, s Rinsule . il ’S R
Lot Assoung g " dArabie gy MOLONR, . | oraue






